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Viaggiando sulla media delle nostre 100 e più proposte culinarie, l'imbarazze 
della scelta certo s'impone... ma cosa volete che sia una breve indecisione ini- 
ziale di fronte al gusto di preparare il piatto e, soprattutto, testarne la riuscita? 
Qui, di spunti ce ne sono davvero tanti, complice l'ancora mite stagione che 
regala tanti ottimi prodotti — funghi e tartufi, zucca, olio e vino novello, per esem- 
pio — e i nostri contributors. Con la stagione autunnale, infatti, si rinnova anche hs 
il palinsesto televisivo di Alice con nuovi programmi, nuovi chef, nuovi esperti, 
cosicchè, anche nelle nostre pagine, numerose si annunciano le novità. Tutte da 
gustare. Quelle di Monica Bianchessi oppure quelle della nostra Cristina Lunar- 
dini, che già trovate in ricettario e che prossimamente troverete “raddoppiate”, 
cioè affiancate, anche in queste pagine, rispettivamente da due partner d’ec- 
cezione, Lele Usai e Patrizia Forlin, per proporre tante idee che reinterpretano 
pn la cucina, sia professionale, sia casalinga, con creatività e sapienza. E poi, 
a » possiamo sempre contare sul contributo dei nostri amici storici, come Daniele 
| Persegani, al quale abbiamo voluto affidare la ricetta di copertina. Capirete il 
perché: una focaccia succulenta eppure sanissima, fatta di ingredienti semplici 
di stagione — radicchi, ricotta e fiordilatte - abbinati ad arte e cucinati con 
maestria. Perfetta per la tavola o le merende dei nostri lettori buongustai. Non 
n pie "n mancano i temi d'occasione, come il divertente e goloso buffet di Halloween, 
N con portate per grandi e per piccini, presentate con fantasia ma squisite. Pani, 
pasta, zuppe e risotti, pesci, carni e pizze sono presenti in eccellenti e appetito- 
se quantità, ma da segnalare è anche il dessert. Anzi, i dessert: dalla scuola di 
pasta bignè, ai semifreddi d'autunno di Giulia Steffanina; dalle pie di Palmieri 
alle fantasiose sculture di Davide Malizia; passando per torte tutte da sfornare 
in casa per dolci risvegli. Tutto stampato nero su bianco, e riccamente illustrato: 
affinché queste irresistibili fragranze siano sempre con voi...! 














pearl = o i “- 


= a SER e ao redazione .. SI dia iaia 


-_ la 





ENUÙU (NovEMBRE ‘16 


LA NOSTRA CUCINA 


] 6 COVER STORY 


ALLA F(OC)ACCIA! 


L . . 
autunno in un trancio 


20 PERSEGANI CHEF 


CACAO MERAVIGLIAO 


Le ricette a tema di Daniele Persegani 


30 NON È MAI TROPPO PRESTO 


SAPORI DI STAGIONE 


Le ricette di Fabio Campoli 


40 PERSONAL CHEF 


DA URLO! 


Che buffet! 


54 DETTO FATTO! 


SIM SALAMIN 


Gli sfizi alla Mattia Poggi 


62 BLOG DI STAGIONE 


ZUCCA STREGATA 


Un prodotto al mese 


72 SCUOLA DI CUCINA 


RISI... GO! 


Come si fa 


86 ORA PASTA 


TUTTO UN BURRO 


La più amata dagli italiani... 


92 GRANDI CLASSICI 


SUPER POLPETTE 


Le ricette della tradizione 


] 00 IN PUNTA DI COLTELLO 


FAR FILOTTO! 


Carne al fuoco 


] ] 0 PIACERE PIZZA 


PIZZE IN PASTA 


Le pizze di Antonino Esposito 


] ] 8 MARE NOSTRUM 


IL BUONO DELLA CULTURA 


Presi all'amo 


] 26 GRANDI CLASSICI 


VIVA | CLASSICI 


Le ricette della tradizione 


] 36 VISTA MARE 


ZUPPE DI PESCE 


La cucina di Gianluca Nosari 


142 PANE GANDINO 


SIAMO ALLA FRUTTA... 


Gli impasti di Giovanni Gandino 


] 50 PASTICCERIA E PASSIONE 


BRIVIDO FREDDO 


Le ghiottonerie di Giulia Steffanina 


scopri 


le videoricette 


anche SU 


www.alice.iv! 





COVER 
Foto e styling di Elisa Andreini 











i sapori dell'eccellenza 





Da oggi disponibile anche 
nella pratica vaschetta PREMIATO 








(3 www.occelli.it |{f Beppino.Occelli | @BeppinoOccelli Per info 0173746411 


SOMMARIO |NOVEMBRE "16 


158 SCUOLA DI PASTICCERIA 


BUONO COME UN BIGNÈ 


Lezioni di cucina 





cl 


] 70 IL GIRO DEL MONDO IN 80 DOLCI 


Mattia |° 
Poggi 
UK? OK! 654 
In “viaggio” con Armando Palmieri 
È 
174 porci con MAUZIA e, 


CHE EMOZIONE! 


Le crezioni di Davide Malizia 


] 78 LA CASA DEL GUSTO 


SWEET NOVEMBER 








IOÌ 


Daniele 
Persegani 


PAG. 16 gela 





ba I PROTAGONISTI DI QUESTO NUMERO 


dia 








È 


Martina Salza 














PAG. 36 























Antonino 
Esposito 
PAG. 110 




















è 2% 








Le ricette di Cristina Lunardini ._,, Gianluca e Giovanni 
Cristiano Nosari pa z Gandino 
PAG. 136 Li PAG.142 





] 94 ACCADEMIA MONTERSINO 


CHE BOCCONCINO! 


Le creazioni di Luca Montersino 


LE RUBRICHE 


36 L'OFFICINA DEL BENESSERE 


ZENZERO 


50 IDEE REGALO 


FUORI DI ZUCCA 














à 


Giulia 
Steffanina 

















5 
i 
(«n») 


Davide 
Malizia 
PAG. 174 





Cristina 
Lunardini 


PAG. 178 














d 


Luca 
Montersino 


PAG. 190 




















(Dre AliCc tv 
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Miele. Per tutto ciò che ami davvero. 
TempControl, la cottura che non teme distrazioni. 


Cucinare non è mai stato così facile. 
Grazie all’innovativa tecnologia TempControl, 
i piani cottura a induzione Miele si prendono cura MIELE 


delle pietanze al posto tuo. NZiVi® CONTROL 


Lo speciale sensore controlla la temperatura 
di pentole e padelle, adattando 
costantemente la potenza ed evitando il 
rischio di bruciare i cibi. 
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Ingredienti. Preparazione 





800 g di zucca già cotta 1. Passate al setaccio la zucca cotta, raccoglietela in una casseruola e fate asciu- 
300 9 di amaretti i gare a fuoco basso. In una terrina riunite il passato di zucca, la farina setacciata 
e un pizzico di sale. Lavorate i tuorli con lo zucchero; unite un pizzico di cannella, 
la crema di latte e il lievito, e versate tutto nel composto di zucca. Aggiungete la 
grappa e gli amaretti sminuzzati, e mescolate accuratamente. 









or pre, Abbassate a 160 °C e TEA per TÈ 10 minuti. Sfornate, sformate e 
gf” raffreddare su una gratella. Decorate con gli amaretti interi e i cuoricini 
caramellati, e servite. 


cannella; sale; burr fi 
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Ogni volta sai essere deliziosa 
imprevedibile, gustosa, dolce o salata. 
Tu sei la più leggera, 
sempre tenera e sincera. 
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FOCACCIA Al RADICCHI PIZZA AL RAGÙ PIZZA MELANZANE i PIZZA BIANCA ” PIZZA ALLA PIZZA 
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CUPCAKES 
PANDISTELLE 








Preparati per delci, Creme prente, Tepping, Bagne analceliche e Spray 
per guarnire e farcire le tue creazioni 
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Acquistali subito su www.nonna-anita.it © ©) 
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con ricotta di bufala ecfiovdilatte 
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Ingredienti 


per l'impasto 

300 g di manitoba; 200 g di farina 00 
100 g di farina integrale 

10 g di lievito di birra 

370 g di acqua 

20 g di olio extravergine di oliva 

15 g di sale; 10 g di miele di acacia 


per il ripieno 

2 cespi di radicchio di Verona 

2 cespi di radicchio trevigiano 

1/2 bicchiere di vino rosso 

300 g di ricotta di bufala 

100 g di scamorza 

50 g di parmigiano grattugiato 

50 g di nocciole tostate già sgusciate 
300 g di fiordilatte 


olio extravergine di oliva; sale e pepe 


vi servono inoltre 
1 rametto di rosmarino; semi di zucca 
olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Per l'impasto: fate sciogliere il lievito nell'acqua 
con il miele, e lasciate riposare per una decina di mi- 
nuti. Miscelate le farine e disponetele a fontana; unite 
al centro il lievito sciolto e iniziate a lavorare. Incor- 
porate l'olio, quindi unite il sale e proseguite a impa- 
stare fino a ottenere un composto elastico e morbido. 
Formate una palla, coprite con pellicola trasparente 
e lasciate riposare per 30 minuti. 


2. Nel frattempo preparate il ripieno: lavate i cespi 
di radicchio, mondateli e tagliateli a julienne. Scal- 
date un filo di olio in una padella, unite il radicchio 
e fatelo saltare per 5 minuti. Regolate di sale, profu- 
mate con una macinata di pepe e bagnate con il vino 
rosso. Quindi lasciate sfumare e proseguite la cottura 
per circa 10 minuti. Levate e fate intiepidire. 


3. Tritate il fiordilatte e la scamorza. Incorporate la 
ricotta di bufala, il fiordilatte, la scamorza, il parmi- 
giano e le nocciole, tritate grossolanamente, al radic- 
chio saltato. Con un filo di olio ungete una tortiera 
antiaderente da circa 28 cm di diametro. 


IN UN TRANCIO 





4. Trascorso il tempo di riposo, riprendete l'impasto 
dal frigorifero e dividetelo in due (una parte dovrà 
essere leggermente più grande dell'altra). Stendete la 
parte più grande e rivestitevi il fondo e i bordi della 
tortiera. Farcite con il ripieno e coprite con il secondo 
disco di pasta. 


5. Sigillate bene i bordi e bucherellate la superficie 
con i rebbi di una forchetta. Spennellate con un filo 
di olio e lasciate lievitare per circa 1 ora e mezza. 
Trascorso il tempo di lievitazione, cospargete con i 
semi di zucca e profumate con qualche aghetto di 
rosmarino. Infornate a 190 °C e fate cuocere per cir- 
ca 30 minuti. Trascorso il tempo di cottura, levate e 
lasciate intiepidire, quindi tagliate a fette e servite. 








RUI 


L'acqua più leggera d'Europa 
Ù 
In primo piano c'è Lauretana 


l'acqua che, con la sua eccellenza, 
dona prestigio e qualità alla cucina, 





Lauretana è la scelta dell'alta ISUZU 





CACAO AMARO E CIOCCOLATO EXTRA FONDENTE, GRAZIE A UN SAPORE MARCATO 
E DECISO, SI PRESTANO AD ABBINAMENTI SALATI SORPRENDENTI E ANCHE UN PO' 
AUDACI. MA DI SICURO SUCCESSO... PAROLA DI DANIELE PERSEGANI 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di DANIELE PERSEGANI - foto di GIORGIA NOFRINI; styling di ALICE ADAMS 
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PREPARATE L'IMPASTO 

Fate sciogliere il lievito nel latte con lo zucchero e il 
miele. Fate la classica fontana con la farina e il cacao; 
unite al centro il lievito, il burro e il sale, e lavorate 
fino a ottenere un panetto sodo ed elastico. Copritelo 
e lasciatelo riposare per 10 minuti. Stendetelo in un 
quadrato e poi arrotolatelo ben stretto su se stesso. 
Trasferitelo in uno stampo da plumcake (da circa 30 
cm di lunghezza) e lasciate lievitare per circa 2 ore. 





PASSATE ALLA FARCIA 

Lavorate il formaggio fresco spalmabile 
con le erbe, tritate, la scorza di limone, 
grattugiata, e un pizzico di sale e di pepe. 
Realizzate delle roselline con le fette 

di salmone affumicato. Trascorso il tempo 
di riposo, infornate il pane a 185 °C 

e fate cuocere per circa 35-40 minuti. 





COPPATE IL PANE 

Una volta cotto, sfornate il pane, 
sformatelo e lasciatelo raffreddare. 
Tagliatelo a fettine spesse circa 1 cm, 
quindi ritagliatele con un coppapasta 
rotondo o della forma che preferite. 
Fate tostare leggermente le fette 

in forno caldo per 3-4 minuti, levate 
e lasciate intiepidire. 





COMPLETATE E SERVITE 

Raccogliete la crema di formaggio 

in un sac à poche e realizzate una rosellina 

su ciascun canapè. Completate con le roselline 
di salmone affumicato, decorate con qualche 
fogliolina di aneto e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone) 





per la pasta: 320 g di farina 00; 30 g di cacao amaro in polvere; 4 uova 
1 cucchiaino di olio di semi 


per il ripieno: 400 g di zucca già cotta al forno; 150 g di prosciutto di Praga 
in una fetta unica; 100 g di parmigiano; 1 cucchiaio di senape 
noce moscata; sale e pepe 


per il condimento: 50 g di burro; 50 g di gherigli di noce; sale 


6 


PREPARATE IL RIPIENO 

Passate la zucca al passaverdura e raccogliete 

la purea ottenuta in una ciotola. Aggiungete 

il prosciutto, tagliato a dadini, la senape 

e il parmigiano grattugiato. Regolate di sale 

e profumate con una macinata di pepe e un pizzico 
di noce moscata. Amalgamate per bene, fino 





a ottenere un composto omogeneo, e lasciate riposare. 


PASSATE ALLA PASTA 


Setacciate la farina con il cacao. Disponeteli 
a fontana, unite al centro le uova e l'olio, 

e impastate energicamente fino a ottenere 

un composto sodo e omogeneo. Formate 

una palla, avvolgete con pellicola trasparente 
e lasciate riposare per almeno 30 minuti. 
Trascorso questo tempo, tirate la sfoglia 

bella sottile e ricavate tanti quadrati 


da circa 7 cm di lato. 





CONFEZIONATE | CAPPELLACCI 
Disponete al centro una noce di ripieno 
e chiudete prima a triangolo e poi 
avvicinando i due lembi esterni in modo 
da formare il classico cappellaccio. 
Sigillate bene i bordi così che il ripieno 
rimanga all’interno durante la cottura. 





COMPLETATE E SERVITE 

Lessate i cappellacci in abbondante acqua 
bollente leggermente salata. Fate fondere 

il burro in una padella, aggiungete i gherigli 
di noce, tritati grossolanamente, e fate 
spumeggiare. Scolate i cappellacci al dente 
e conditeli con il burro fuso. Distribuite 

nei piatti da portata e servite. 
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* Daniele Persegani 





alone rosa 
_ L di 
con fave di cacao 


Ingredienti (per 4 persone) 


350 g di riso vialone 
nano 

1/2 cipolla 

1 bicchiere di vino 
bianco 

200 g di cavolo rosso 
già mondato 

1 barbabietola 

già cotta 

50 g di burro 

70 g di parmigiano 
grattugiato 

30 g di formaggio 
fresco spalmabile 

20 g di fave di cacao 
brodo vegetale 

olio extravergine 

di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Tritate finemente la ci- 
polla e fatela rosolare in 
una casseruola con un filo 
di olio. Aggiungete il riso, 
mescolate e fate tostare 
per bene, quindi bagnate 
con il vino bianco e fate 
sfumare. Unite il cavolo 
rosso, tagliato a julienne 
finissima, e portate a cot- 
tura aggiungendo un me- 
stolo di brodo caldo man 
mano che viene assorbito. 


2. A 3/4 di cottura, 
barbabietola 
cotta, ridotta in purea, e 


unite la 


aggiustate di sale. A fine 
cottura, spegnete e man- 
tecate con i formaggi e il 
burro. Profumate con una 
macinata di pepe e distri- 
buite nei piatti da portata. 
Cospargete con le fave di 
cacao, tritate grossolana- 
mente, e servite. 


n È 
Ci ALI 
PI È 
id J 
È mi " 
LÌ i SL i i [aC 
Î (E Ling | 
Do i, 01 ti o 9° ace 
di. ke le 
di f Lore fe fi cl 
I ad lr 8 I 
“ ur s 


abrx î E 
Di n 
La 


i 


nat 


CSS 


Le 


LI 
Ù 


È 


dh 


dadi. 


pen! 3 
I 


Et 





Li 


fe i 
IT 





L La 
(A bit 
ST L 3 
| n TI n Ù | 
LR ' CE 
DR ei è I” 
LEA ul Ì J 
FI a] ì n O 
1 ì î 
Î 
Di A 
e i la 










red PERSEGANI CHEF | EXTRA BUONE 






tracotto di m Ange al cacao eee VERE 


(pag. LS) 3 


iL n (AL 
bi PALI | RO" RA n. Tui 





95) 


(peg. 


cacao Sprea 


Ain, 
d di fave 





PERSEGANI CHEF | EXTRA BUONE 





sale e pepe 
Preparazione 


1. Cospargete la carne con sale, pepe e cacao amaro in pol- 
vere. Mondate gli odori e tagliateli grossolanamente. Fateli ro- 
solare in una casseruola con un filo di olio, quindi disponete 
la carne e fatela dorare per bene da tutti i lati. Bagnate con 
il vino, aggiungete le spezie e il brodo, incoperchiate e fate 
cuocere per circa un'ora e mezza, rigirando spesso la carne. 


2.. A fine cottura, spegnete, scolate la carne e tenete da par- 
te. Passate gli odori e il fondo di cottura al passaverdura, e 





Preparazione 





T | 





Ingredienti (per 4-6 persone) 


1. Tagliate a cubotti la carne di cinghiale, 
quindi salateli, pepateli e passateli nella fari- 
na. Mondate gli odori e tagliateli grossolana- 
mente. Fateli rosolare in una casseruola con 
un filo di olio, quindi disponete la carne e 
fatela dorare per bene. 


2. Versate il cognac e lasciate sfumare, 


Ayacatto di MANZO al cacao epepe verde 


1 kg di manzo per stracotto (pernice o cappello del prete) 

1 costa di sedano; 2 carote; 1 cipolla; 1/2 | di brodo 

vegetale o di carne; 1/2 | di vino rosso corposo 

20 g di cacao amaro in polvere; 30 g di cioccolato 

extra fondente; 2 chiodi di garofano; 1 stecca di cannella 

1 vasetto di pepe verde in salamoia; olio extravergine di oliva 


poi unite il cioccolato extra fondente e qualche grano di pepe 
verde. Rimettete sul fuoco e fate cuocere per pochi minuti, me- 
scolando per bene. 


3. Tagliate la carne a fettine e distribuitele nei piatti da por- 
tata. Nappate con la salsa ottenuta e servite. Potete eventual- 
mente accompagnare il piatto con una purea di patate raccolta 
in un sac à poche con bocchetta grande e disposta a mo' di 
meringhetta. 


Spezzatino di cinghiale al cacao de purca di fave 


Ingredienti (per 4 persone] 


800 g di polpa di cinghiale; 1 carota; 1 scalogno; 1 costa di sedano 
1 bicchierino di cognac; 30 g di cacao amaro in polvere; farina 00 
500 g di fave (fresche o surgelate); brodo vegetale o di carne 

olio extravergine di oliva; sale e pepe 


quindi unite il cacao amaro e bagnate con 
un po’ di brodo. Regolate di sale e lasciate 
cuocere a fuoco lento per circa un'ora fino a 
ottenere una salsa cremosa. Nel frattempo 
lessate le fave in acqua bollente, scolatele, 
passatele al passaverdura e regolate di sale. 
Distribuite la purea di fave nei piatti da porta- 
ta, mettete sopra lo spezzatino e servite. 
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ALLA SCOPERIA DEL GUSTO PERDUTO 





NON È MAI TROPPO PRESTO | MENU DIVINO 
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SK UN ANTIPASTO 
CLASSICO, GUSTOSO 
E VELOCE 

DA PREPARARE, 

DI SICURO EFFETTO 
PER | PALATI 

DEI VOSTRI OSPITI 
GOURMAND. 
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VINO E FORMAGGIO 
FESTEGGIANO IL LORO 
SPOSALIZIO IN UNA SALSA 
PROFUMATA ALL’ALLORO E 
FIENO GRECO, IDEALE PER 
CONDIRE LA PASTA CON 
VELOCITÀ E GUSTO. 
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O caldo 
alt pgio eradicchio 
Mufato al cabernd 


Ingredienti [per 4 persone] 


8 fette di pane raffermo 

150 g di taleggio 

2 cespi di radicchio 

100 ml di vino cabernet 

sauvignon 

50 g di olio extravergine 
di oliva 

sale 


per la cipolla caramellata 

125 g di cipolla rossa 

15 g di aceto di vino bianco 
35 g di zucchero 

1 foglia di alloro 

olio extravergine di oliva 

2 g di sale 


Preparazione 


1. Perlacipolla caramellata: 
tagliate la cipolla a julienne e 
raccoglietela in una ciotola; 
unite il sale, lo zucchero e infine 
l'aceto, e mescolate per bene. 
Trasferite tutto in una casseruo- 
la, profumate con l'alloro, inco- 
perchiate e fate stufare a fuoco 
dolce. Quando la cipolla sarà 
ben appassita, aggiungete 2 
cucchiai di olio e fate rosolare. 


2. Appena la cipolla sarà ca- 
ramellata, aggiungete qualche 
cucchiaio di acqua, fate ripren- 
dere il bollore e togliete dal fuo- 
co. Lasciate raffreddare e tene- 
te da parte. Lavate e mondate 


il radicchio, quindi tagliatelo a 
julienne grossa e raccoglietelo 
in una ciotola (tenetene da par- 
te un po' per la decorazione 
finale). Condite con un pizzico 
di sale e mescolate, quindi ag- 
giungete il vino e l'olio, e amal- 
gamate ancora. 


3. Trasferite il radicchio in una 
casseruola, incoperchiate e fate 
stufare a fiamma dolce fino a 
quando il fondo di cottura sarà 
ben asciutto. Tagliate il taleggio 
a fette di 1 cm di spessore, di- 
sponetele sulle fette di pane raf- 
fermo e infornate a 220 °C per 
una decina di minuti. 


4. Sfornate i crostini e com- 
pletate con il radicchio stufato 
e un po' di cipolla caramellata. 
Mettete nuovamente in forno e 
fate cuocere fino a quando il 
formaggio si sarà sciolto. Distri- 
buite i crostini nei piatti da por- 
tata, completate con un po' di 
radicchio crudo tenuto da parte 
e servite. 





Ingredienti (per 4 persone] 


320 g di farfalle 
200 g di piave grattugiato 
1/2 cucchiaio di miele 

60 g di gherigli di noce 

1 bicchiere di vino 
greco di tufo 

2 foglie di alloro 
1/2 cucchiaino 

di fieno greco i 
sale 


Preparazione 


1. Mettete a bollire una pen- 
tola con dell'acqua per la cot- 
tura a bagnomaria. Versate il 
vino in una bastardella e di- 
sponetelo sulla pentola appe- 


Distribuite nei piatti da portata, 
guarnite con un filo di miele e 
le noci, tritate grossolanamen- 
te, e servite. 


rasato di agnelt , 


na l'acqua sarà calda (abbiate zefferano ANUCE 


cura di mantenere la fiamma 
bassa affinché l'acqua sob- 
bollisca appena). Aggiungete 
il fieno greco e l'alloro, e fate 
scaldare il tutto. 


2. Nel frattempo lessate la 
pasta in acqua bollente e leg- 
germente salata. Appena il 
vino sarà ben caldo, versate a 
pioggia il formaggio grattugia- 
to e fate sciogliere, mescolando 
per bene con una frusta: l'acidi- 
tà del vino impedirà la forma- 
zione dei grumi. 


3. Fate cuocere la fonduta a 
bagnomaria finché non avrà 
raggiunto la consistenza di una 
salsa cremosa. Per renderla 
ancora più fluida, potete an- 
che passarla con un mixer a 
immersione. Levate e lasciatela 
riposare per 5-10 minuti. 


4. Trascorso il tempo di cottu- 
ra della pasta, scolatela al den- 
te e conditela con la fonduta. 





Mellalo e moscato 
Ingredienti [per 4 persone] 


1 coscio (o spalla) di agnello 
disossato da 600-800 g 

4 scalogni 

200 g di carote già pulite 

1 bottiglia di moscato secco 
3 bustine di zafferano 

3 anici stellati 

1-2 foglie di salvia 

1 rametto di rosmarino 
olio extravergine di oliva 
sale affumicato e pepe 


Preparazione 


1. Mescolate 1 cucchiaio di 
vino con lo zafferano e 2 cuc- 
chiai di olio in una ciotolina. 
Cospargete la carne con que- 
sto intingolo e poi massaggiate. 
Salate, pepate e fate riposare. 


2.. Sbucciate gli scalogni e ta- 
gliateli a metà; tagliate le caro- 
te a rondelle. Riunite le verdure 
in una casseruola e aggiungete 
e erbe aromatiche e l’anice 
stellato. Irrorate con 1 bicchiere 
di vino e disponete il coscio di 
agnello sopra le verdure. Met- 
tete sul fuoco, incoperchiate e 
fate cuocere per circa 60 minuti 
su fiamma dolce, senza mai gi- 
rare la carne. 


3. Girate il coscio di agnel- 
lo e proseguite la cottura per 
altri 30 minuti. Spegnete 
e fate riposare, coperto, 
nella casseruola per 
qualche minuto. Taglia- 
te a fette, accompagnate 

con le verdure e servite. 








SCUOLA DI CUCINA 


OQUNA Seffice al AT. C Fueca 
Ingredienti 


2 uova 

90 g di zucchero 

1/2 cucchiaino di cannella 

in polvere 

75 g di burro fuso a temperatura 
ambiente 

1 cucchiaio di miele 

160 g di farina 00 

1/2 bustina di lievito per dolci 
60 g di zucca già mondata 

e grattugiata 

250 ml di vino bianco Frascati 
30 g di gocce di cioccolato fondente 


















vi servono inoltre 
burro; farina 
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TRI sl VINO BIANCO E GOCCE 
erat DI CIOCCOLATO, CAPACE 
DI ACCONTENTARE | GUSTI 
DI GRANDI E PICCINI 
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LAVORATE UOVA, ZUCCHERO E AROMI 


Con una frusta a mano lavorate le uova con lo zucchero 


e la cannella, fino a ottenere un composto chiaro 

e spumoso. Versate il vino in un padellino, mettete 

sul fuoco e fate ridurre della metà (circa 125 ml). Una 
volta ridotto, levate e lasciate raffreddare. 





AGGIUNGETE BURRO E MIELE 
Unite il burro fuso e poi il miele, 
incorporandoli gradualmente e 
delicatamente al composto di uova. 





MISCELATE LE POLVERI 

A parte setacciate la farina con il 
lievito. Incorporateli al composto di 
uova, mescolando delicatamente e 
con movimenti dal basso verso l'alto 
per non smontare la massa. 





UNITE TUTTO E CUOCETE 


Unite la zucca grattugiata, le gocce di cioccolato 
e il vino ridotto, e mescolate. Versate in uno 
stampo da 16 cm di diametro, imburrato 

e infarinato, e infornate a 170 °C per 10 minuti, 
quindi abbassate a 150 °C e proseguite la cottura 
finché la superficie non risulterà ben dorata. 
Levate e fate raffreddare, quindi sformate, 
spolverizzate con lo zucchero a velo e servite. 
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Noto in India già durante l’era preistorica, il profumato 
e costosissimo rizoma dello zenzero giunse a noi percorrendo 
la mitica Via delle Spezie, sulle carovane cariche di piccole 
giare d'argilla, dirette verso il più vasto e potente impero di 
allora, quello dei Romani, che ne impararono presto virtù e usi 
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ZENZERO 


LA PIÙ ANTICA SPEZIA D'ORIENTE 


til L’OFFICINA DEL BENESSERE | VIRTÙ È 


t 





di MARTINA SALZA* 


VIRTÙ CURATIVE 
Contro febbre e 
raffreddore 
Oggi lo Zingiber officinalis 
viene usato per riscaldare le 
fredde giornate d'inverno. 
Provocando calore e una lieve 
sudorazione, risulta di grande 
beneficio nel raffreddore e 
nella sinusite, scioglie il muco, 
migliorando l’espettorazione 
e contrastando i primi sintomi 


della febbre. 


Contro dolori 
e infiammazioni 
Lo zenzero inibisce la sintesi 
dei composti che scatenano il 
dolore, per questo si rivela ot- 
timo contro i dolori reumatici, 
articolari, muscolari, così come 
contro gli strappi e le contusio- 
ni. Allevia anche mal di testa e 
mal di denti. 


Contro fermentazioni 
e batteri 
Il gingerolo, suo componente, 
impedisce la crescita di germi 
patogeni nell'intestino, favo- 
rendo il riequilibrio della flora 


batterica: per questo è ottimo 
per combattere il meteorismo, 
i gonfiori, i batteri come l'Heli- 
cobacter, facilitando l’espulsio- 
ne delle tossine dall’intestino. 
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Contro la nausea 
Le sue virtù antiemetiche si ri- 
velano ottime contro la nausea 
da cattiva digestione, il mal 
d'auto e di mare. In questo 
caso masticate un pezzo di 
radice o mangiate una mela 
grattugiata in cui avrete ag- 
giunto un cucchiaino di zenze- 
ro in polvere, del miele e una 
foglia di menta. In gravidanza 
è preferibile annusarne gli aro- 
mi dal suo olio essenziale. 


Contro i chili 
di troppo 

L'infuso contrasta il ristagno 
dei liquidi, accelera il metabo- 
lismo e brucia i grassi, dimi- 
nuendo anche la concentrazio- 
ne degli zuccheri nel sangue. 
Usatelo anche in polvere come 

condimento sulle pietanze. 


Afrodisiaco 
Infine, ma non per importanza, 
il suo contenuto in vitamine 
A, C, E, ne fanno un antios- 
sidante, un tonico contro 
l'affaticamento e... un efficace 
afrodisiaco. 


DENGE PIANTESI 












Infuso | 


di zenzero 
1 cucchiaino di zenzero 
fresco o secco (in polvere) 
250 ml di acqua 
Fate bollire il tutto per 
qualche minuto, lasciate 
in infusione per 5-7 minuti. 
Aggiungete una puntina 
di miele e bevete 
due volte al giorno. 
Potete rendere l’infuso 
ancora più gradevole 
aggiungendo a piacere 
un cucchiaino di foglie 
di menta o una scorza 
d'arancia. 


Bagno 
antinfiammatorio 
allo zenzero 
Mettetene un cucchiaio 


nell'acqua calda del bagno. 


Restate immersi per una 


ventina di minuti. Allevierà 


i vostri dolori reumatici, 


specie quando siete stanchi 


I e infreddoliti. | 


*& Specializzata in Fitoterapia, Martina Salza è autrice del libro “Un dono per ogni stagione. Le piante per il benessere di tutto l'anno”, una piccola ma 
ricchissima enciclopedia di piante medicinali e rimedi naturali (per info: smartina1965@gmail.com). 








Ingredienti [per © persone) Preparazione 


per la sfoglia \rYPer:ilripieno: raccogliete la polpa di maiale in una ciotola, unite l'olio, lo zucchero e 

500 g di farina — un i pizzico di sale, e mescolate. Tritate la lattuga, aggiungete un pizzico di sale e lasciate 

200 g di acqua tiepida riposare per 10 minuti. Unite la lattuga, ben strizzata, e la cipolla, tritata, alla carne e 
amalgamate. 





per il ripieno 
450 g di polpa di maiale macinata Per la sfoglia: lavorate la farina e l’acqua in una ciotola fino a ottenere un composto 
6 cucchiai di olio di sesamo —sodo e omogeneo. Formate una palla e lasciate riposare per 10 minuti, quindi stendete 
1 cucchiaino di zucchero l'impasto e con un coppapasta ricavate tanti dischetti. Distribuite al centro il ripieno, 
attuga; 1/2 cipolla; sale  piegateli a metà e sigillate bene i bordi con i rebbi di una forchetta. 








per la salsa Per la salsa: raccogliete gli odori, mondati e tagliati a dadini, in una casseruola con 
a; 1 costa di sedano l'olio. Unite lo zenzero, pelato, i pomodori e il basilico, e fate cuocere per una decina di 
3 scalogni; 2 carote minuti. Levate, frullate per bene e regolate infine di sale. 


)O g di pomodori Lessate i ravioli in acqua bollente e leggermente salata, quindi scolateli al dente - 
ciuffo di basilico distribuiteli nei piatti da portata, velati con la salsa allo zenzero. Guarnite con un ciuf- 
» di oliva; sale fetto di basilico e servite. 








“ra 





® 


= 
C. Lunardini e foto di C. Gargioni 





Mg Me n cp 
RM pit 


(MELA dl 


; nei dea Qt 


ia 1 









Verso lo fine del 1500 un nostro ontenato, Luigi 


di 


Dragone dello O' Semmola, riscuoieva grande 
SUCCEecso Der le pizza si pistti di cucina nopoletonea 
che lo sua Trattoria di Porlo Copuona offriva ai suo 
ouventori, Do allora poco è combiolo hello visione di 
toamiglia e nelle ricelle dei nosliri piatti Ifadizionali 
che conservano gli stessi profumi, sapori e quelo. 
Cosi anche le pizze ll cui impasto si è evoluto per 
civentore più soffice è fragrante. 

Mvaltosa forse, in questo percofso ullrocentenario 
tambilore è reglmenie combiato. Lo nostra indiscusso 
all@nzione per l'eccellenza delle Motorie primé è un 
Putio imprescindibile della hostra cucine. 


La fradirisnéa 


Vir Giuneppie Verdi 26/23 - Portici [NA] 
dI 


Tel Ddl P760569 





Rilugio Ramono nasce dopo 350 onni di esperienza 
nl mofdò culihoriò @d è il rikultotò di porzientia, 
sacrifici e lanto impegno per creare un luogo ché 
losse un po un Rig o nel .qugis potersi disirorre 
dalla frenelica «ito.di tulli i giorni, confortevole è nel 
quale go dare di vuhò Cucina di quabtaà. 

Hifugio Romano fosse Gll'in seg eo dello "Buona 
Cucino”, | nosiri chel sono spaciolizzoii nello cucino 
tradizionale e FEYIOANA, 

| nostri piatti sono il risultato del sonnubio: passione 
& professionalità, è datto supportati vviamente dall'uso 
chi prodotti sempre freschi. 


Aflugio Romano 
Via Valtno. 39 Roma 
Tel dé 44060945 








Lo irattonioò pizzerio "Agdor i Pizzo” aperta hai 20:09, è 
big: riberimento per gli amonli dello "buona cucina 
sglernitana. Lo cucina r Specchia le irfadizioni dai 
lerritorio, del more è della terra, èd AJ POD È 
possibile provare qualcoso di diverso E presente una 
#05ta scelta di pizze preporale Con esnaenentdo e Cof 
prodolli semplici e genwvini, Le nosire specioltà sono | 
SCOrzuoppot”, pizzelte fritte, offerle oi chenti prima 
di fccemodarsi, “Addee | Pizza, Stimpre coperto G Ceno 
mentre gi pronzo dol martezi al sabato offre, ancha 
menu fisso a 8.50 € Lo polisdricità del locole è na 
brèporre anthè servizio à dorréecilio è nella possibilità 
di Srgoniziore asta privale & il bere zio colerifeà. 


Froitoma Pfrravaa Agfgee | Firra 
Fiorro 5 Francesco £- Saleno 
Toi If 5104453 


Lo Pizzeria Er Fononto nasce nei primi anni 70 nel cuore 
dilio slorito quorilere Gorbolelio o Roma 

n un ambiente familore, allegro «e dinamico vi verrà 
sergito un'ottima persa, Guelo basso, fipsico romano, collo 
rigorosormente in uno dei due grandi ioni o gna, 

ilitra di iradizionali trilli (suppli, rocchetta, dlive 
Gscolane, fiori di Fucca, filedli di baccalà], travereta uni 
ricco buffet di antiposil. | servizio è veloce mo sempre 
gentile e curolo, 

Duranie 6 srogione Gilvo potrete quiere di un ame 
Grarcdettà esterno. 

Se non doveste trovora poarcheggho Dboteta usufruire di un 
gorage conanzionola 


PirzoMiargihenio # un afnoe sloreò solari bono Aaa ho ee 
cuore deb cerltà, offre ampi spari interni &gi è dilimo per 
ivtte le esigenza 

Le speoclià cvtnone che rendono nolo questo locale 
sono principalmente i piatti o bose di pesce kesco e 0 
Pirro. 

La ricerca di prodotti di qualità e faltenzione nello curo 
del'imposto dello noslro pizzo seno a curò del moestro 
biziolclo Daniele Selomi, reduce come vitima mo nen 
unica esperienza eslera, lo permanenza negli USA, nello 
città di New Work. 


Pirrabargherita 
Cona Ganbaldi 207 - Salerno 


Toi 089 I79080 


pe 





Un qnlicò cosglie del Sallecento nel cuore di Remo in 


Uut'basi ci irarnquilità incinta in un porco pundeggiota 
da un laghetto e impreziosito dallo presenza di una 
Secropoi romarno.E [Antico Cossle Lo Corc»+ano, ristorante 
dol foscino unica, iKdeole per cene è ideole per eventi di 
gronda impatto,‘ Arnticòà Cosslèe Lo Corerona ha aperto 
Pei 2000 sulla via Fortuernse mo lo sua siona inizia dal 
197! o vilo De Sanctis, Lo ristorazione gioco lo porte del 
leone in questo contesto con le ricette che lo Kamig=o 
Zaccardi si tramanda da ama: tre genera os, 

Lo famiglia Zoccardi dal 2000 è anche nel contesto 
dell'notellerie e accoglie ospiti nello Villa Zoccordì è nei 
Roct Gorden Zoaccordì 


Anlizo Carole Lo Carsvana 
Viole di Vigna Pio. JI. Rama 
Toi Db SETTA: aVredo@ lo carovana info 


wa riarania fa caro at 


Dedicato a chi ogni giorno 


porta in tavola 


qualità e cultura. 


Ferrarelle vuole ringraziare e sostenere i ristoratori, chef, pizzaioli e tutte le 


persone che lavorano ogni giorno con passione, professionalità e vitalità 


dediti nel promuovere la cultura della tavola, la qualità del buon cibo e della 


farele l'i ile |[jof 
Grazie. 








Resori Villo Poolino sorge ih un ifftame@nso parto di 
uliveli è vigneli, all'inizio della Valle Del Gela 0 breve 
distenzo della zona termale di Conlursìi Terme, il 
passe dello solute 

Hel nostro interno disponiamo servizi di 

ristorante, hotel somoo di colesîla, piscina semi 
olimpionica, cenino benessere e polestro. 

ida pil vacanze di Diocene e roeloa, 


Rasarni Villa Paola 
ia Filalo - Cenfurst Teme [5A 
Toi QAS 797.147 





Il Rislorante si nova a pochi melni dol comprensono 
monumentale déel iruili di Alberobello, cirtondolo 
da un incantevole giardino, 

Polrete gustare la tipico cucina puglese ossieme o 
piatti originali @e un'ottima pizzo con imposto 0 
lunga liavilazione cotta nel torno a legno. 


Cime Falla 
Vio indipendenio. BI: Alberobello (5A) 
Fai 040 4525607? > info@ risfioraniecima bello it 


= mi ® di k n to] ef elmi mi fa n fi a L 
Giano di chia mo: Meriedì wet fostoranfegzim e bello it 


Halo splendida cormicte della Franciacorta il ristorante 
Romoniicoa vive una nuova vita grarie alla rinnovata 
gestione Do Ale, 

Nel ristorante situcio al piano iero dello cascina # 
poddono brovore specoltà di Corne è di pesce ciossohe 
di ui cucina italona confemporaneo. Lo lacalian e' 
adolto ad eventi e il gigndino alfine una sMendicda cornice 
per 110 eltoni di vigneti, 


Rislarandte and AGE Romantica Holiday 
Vo Veloso, #9 - Possirono (BS) 
iCol 129 B024335 


ì Ni no - i 
MITE 
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Il Finnocclo è un ristorante tipico es sor ge nello 
mogica almasierà dello 70600 Irull in vid Monte Nerd, 
lo sisadino più antica e affascinante di Alberobello 
con lo sua Yeduloa panoramica. 

li ristoroanie a conduzione familiare è impronioto sul 
ripeto delle Gnticthe Iradizioni culitorie pugliesi. 
Hisulla cosi evidente li preseanzo di sapori antichi 
che contraddisiinguoneo li noslira cucina, do sempre 
imp@gnota, con possione, per soddiziore ogni lipod 
cHigenta, 


Pinnacols 
kia Manda Nero, JO Alberobello [BA] 
Tel 40 4372 57343 info@ ipinaaco to il 


(oro di chivsura; Mercoledi fw Alpen FOT 


Locoshirnd sorge nel corso pnncipale di Locorotondo, 
Gmbiente graziosa, alhostera caldo a accogliente, gestito 
da uno stali LADRO, cordigle, dingrmico e prolessionale, 
propone una cucina di qualità, neolizzoto con le migliori 
materne prime neperibili sul mercato, 

Cluest dn ovaio si Troaduce nello presentazione di peoiti dal 
Quale oulentico, equilibri, che gettano le baci nello 
tradizione gastronomico localepuglese mediterranea, 
fa che al contempo reg0l0ft5 un asso innovativa lan "| 
iran stravoganie, ampio scelta di viné, prellomiente tipici 
iacgà, 


Lacostania 
Carso KX Sellombro - Lacaialando [BA] 


Tel 480 T323209 





IÉ ristorante è nilo nel cuore di Alberobello, netta 
zona dai Trulli, 

drccoglianzoa e qualilà sono gli Ingredienti principali 
dello nostro risiorazione che uniti allo. disponibilità 
ed all'eleganza creano un legome col cliente che 
volentieri lornòo o trovarti, 

imporlania carto dei vihi con un sommelier che vi 
quidera ne lfoccostamento più ogotto di menu scelto. 


Tanminal 
kia Indipendento. 4» Alberobello {BA} 
Tel d&0 432 SIOI- wwe ristoronieterminolit 





TANTE IDEE DIVERTENTI È GOLOSE PER, 
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VISION Re TRL Celatalo MM ale TRIAL zte Leelee ELIO 


ife lp}(o[at=Xo) 1.30 € 
TITO Ne [M e] (eIs<)\[NIT]ILI LRSI0S 
1 arancia, il succo 0.50 € 
PI6 OTT) 2.40 € 
PIOVE: Tell JU ENe LU Lieto, 76; 
olio extravergine d'oliva, sale, pepe, 
coriandolo 

1 kg di filetto di trota 10 € 
200 g di miglio decorticato (ONERI 
PASTI LL 1€ 
VIE Re TR ile) KE3 
olio extravergine d'oliva, maizena, 

farina ceci, prezzemolo, 2 coste sedano, 

1 limone, sale, pepe (dispensa) 
2 kg di patate a pasta gialla AE: 


440 g di Saras del fen 1:33 


150 g di semola di grano duro OZ.I0ES 
150 g di farina tipo zero 0.30 € 
2 uova 0.80 € 
VeTog I-II Ceti NIUE, (0WA0E3 
120 g di burro 1.20 € 
VIVER [Rete CLEdo) 20 € 
olio extravergine d'oliva, maizena, 

Parmigiano, acciughe, sale, pepe (dispensa) 
400 g di carne macinata di pollo LAI 
400 g di ricotta di capra 3.6 € 
I{OXONSRC* [Nfete TIENE e ILISTCLIO, 0.3 € 
2 arance ORE: 
10 foglie di verza o cavolo cappuccio —0.6 € 


farina, fecola, olio extravergine d'oliva, 
sale, pepe, salvia (dispensa) 


nati 2 





VISION (R (el al tei 

85 g di burro 

1 uovo 

ISTOR Ke [IE4T «ei (eR oto] letoMoId\ elle, 
di buccia e semi) 


180 g di amaretti morbidi (tipo quelli di 


Sassello) 


2 cucchiai di confettura di mandarini 


300 g di Yogurt cai o intero 
VIT RL (ee (oe Mele, 
vaniglia 


3 mele 

VERRI 

Pa CSC 

125 g di marzapane 

350 ml di latte di mandorle 

(non dolcificato) 

VI0T*- TLT ENe (Neto Cte 
maizena, cannella, 1 limone 


LAS E 01) RSIIIOOOOONONONTO LC 
SSIS e CIIIIIINONNNNNTO x1,3. 
Gnocchi di patate 
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e marzapane > fi 
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Prezzi sono indicativi, variano da Nord a Sud e in base alle scorte della dispensa di ciascuno 
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OE 
0.9 € 
EI 


2.1 € 


CALA 
0.4 € 
1.2 €' 
0.3 € 
(dispensa) 


(RZ: 
0.80 € 


1.10 € 
0.30 € 
(dispensa) 
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a, tra ricette scritte a mano 


Alice Cucina. La sua passione per la cucina 
inizia in famiglia, quando era poco più 


che una bambin 
su fogli improvvisati, matterelli e padelle 


della nonna paterna: erano gli anni in 
(da cui prende nome il raffinato blog le 


% Fotografa, food writer e food stylist, 
Stefania Zecca collabora attivamente con 
cui il fratello minore la chiamava Pepi 
ricettedipepi.it, di cui 

Ha scritto il libro "Favoloso Formaggio". 
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Hreghe di polenta 


con croma di broccoli 


ne it 


ecdalmone 
Ingredienti (per 10 medaglioni) 
1,1 | di acqua; 250 g di 


farina di mais integrale 

per polenta istantanea 

450 g di broccoli già puliti 

1 arancia; 200 g di robiola 
200 g di salmone affumicato 
a fette sottili 

olio extravergine di oliva 
sale marino integrale 


per la decorazione 
20 grani di pepe 
o di coriandolo 
scorza di arancia 


Preparazione 


1. In una casseruola portate 
a ebollizione l'acqua legger- 
mente salata, quindi versate a 
pioggia la farina di mais e fate 
cuocere per circa 15 minuti, 
mescolando in continuazione 
con una frusta. Una volta cotta, 
versate la polenta in una teglia 
rettangolare, leggermente unta 
di olio, e livellate con una spa- 
tola a uno spessore di 1 cm. 
Lasciate raffreddare. 


2. Con un coppapasta tondo 
da 8 cm di diametro ricavate 
tanti dischetti di polenta. Dispo- 
neteli in una teglia, foderata 
con carta forno, e infornate a 
190 °C per circa 10 minuti o co- 
munque fino a quando saranno 
ben croccanti. 


3. Lessate al vapore i broccoli, 
quindi frullateli insieme a 2 cuc- 
chiai di olio, 3 cucchiai di succo 
di arancia e un pizzico di sale. 
Con la robiola formate 10 palli- 
ne da 2,5 cm di diametro. 


4. Assemblate i medaglioni: 
disponete un cucchiaio ab- 
bondante di crema di broccoli 
sopra ogni disco di polenta 
formando una montagnetta. 
Adagiate una pallina di ro- 
biola (la testa) e delle strisce 
di salmone attorno disposte a 
formare i “capelli” della stre- 
ga. Completate con 2 grani 
di pepe o di coriandolo per 
gli occhi e con 1 triangolino di 
scorza di arancia per il naso. 
Disponete i medaglioni su un 
tagliere di legno e servite. 





vocchette b 
di trota c 
confe di finccchi 


Ingredienti (per 40 crocchette) 


per le crocchette 

1 kg di filetto di trota 

200 g di miglio decorticato 
2 cipollotti 

2 cucchiai di maizena 

2 cucchiai di prezzemolo 
tritato; semi di coriandolo 
farina di ceci 

olio extravergine di oliva 
sale marino integrale e pepe 


per il purè 
1,5 kg di finocchi 
2 coste di sedano 


1 limone 
olio extravergine di oliva 
sale marino integrale 


Preparazione 


1. Per il purè: eliminate le 
barbe e le foglie esterne più 
fibrose dei finocchi, e poi ta- 
gliateli in quarti. Eliminate i 
filamenti dalle coste di sedano 
e tagliatele a pezzi. Lessate i 
finocchi e il sedano in poca ac- 
qua leggermente salata, quindi 
scolateli e frullateli con il succo 
del limone e 2 cucchiai di olio 
(se necessario, potete aggiun- 
gere poca acqua di cottura 
fino a ottenere la consistenza 
di un purè morbido). 


2. Per le crocchette: lessate 
il miglio in acqua leggermen- 
te salata pari al doppio del 
suo volume. Scolate l'acqua in 
eccesso e trasferite il miglio in 
una ciotola capiente. Eliminate 
la pelle e le lische del filetto di 
trota e lessatelo in poca acqua 
(o cuocetelo al vapore]. 


3. Sminuzzate il filetto di tro- 
ta con una forchetta e unitelo 
al miglio. Aggiungete anche 
i cipollotti, tritati finemente, il 
prezzemolo, la maizena, 2 
cucchiai di olio e una macinata 
di pepe e di coriandolo. Amal- 
gamate per bene e trasferite 
in frigorifero per circa 1 ora o 
comunque finché il composto si 
sarà rassodato. 


4. Formate le crocchette e 
passatele nella farina di ceci, 
disposta in un piatto. Fatele ro- 
solare in una padella antiade- 
rente con un goccio di olio fino 
a quando saranno ben rosola- 
te. Conditele con un pizzico di 
sale e servitele ben calde, ac- 
compagnandole con ciotoline 
di purè di finocchi. 


Gnocchi di patate 
CSIAIVAS del fen 
con Salsa al tartufo 


Ingredienti (per 10 persone) 


2 kg di patate a pasta gialla 
440 g di saras del fen 
mediamente stagionata 
(ricotta del Piemonte) 

150 g di semola di grano 
duro; 150 g di farina tipo 0 
(più altra per spolverizzare] 
2 uova 

sale marino integrale 


vi servono inoltre 
burro; parmigiano 


Preparazione 


1. Per gli gnocchi: lavate le 
patate e lessatele in acqua bol- 
lente e leggermente salata. Sco- 
latele, sbucciatele e passatele 
allo schiacciapatate. Raccoglie- 
te la purea ottenuta in una cio- 
tola, unite la ricotta grattugiata, 
le farine, le uova e un pizzico di 
sale. Amalgamate per bene tutti 
gli ingredienti fino a ottenere un 
impasto omogeneo. 


2. Trasferite l'impasto su un 
piano di lavoro, infarinato, e 
ricavate dei cordoni lunghi del 
diametro di circa 2,5 cm. Con 
una spatola tagliate il rotolo e 
ricavate tanti gnocchi lunghi 1,5 
cm. Lessate gli gnocchi, pochi 
per volta, in acqua leggermente 
salata per circa 30 secondi. 


3. Con una schiumarola sco- 
late man mano gli gnocchi e 
disponetene due strati nelle ter- 
rine monoporzione, imburrate. 
Coprite con la salsa al tartufo e 
spolverizzate con un po' di par- 
migiano grattugiato. Infornate a 
180 °C per circa 15 minuti o co- 
munque fino a doratura. Levate, 
portate in tavola e servite. 





nocchi di patate e Saras 
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Bocconcini pelle 


Ingredienti (per 20 bocconcini) 
400 g di carne di pollo 


macinata 

400 g di ricotta di capra 
100 g di pane raffermo 
grattugiato 

6 foglie di salvia 

2 cucchiai di fecola 

2 arance 

10 foglie di verza o cavolo 
cappuccio; farina 

olio extravergine di oliva 
sale marino integrale e pepe 


Preparazione 


1. Trasferite in una ciotola la 
carne di pollo, la ricotta, la sal- 
via tritata, il pane grattugiato, 
la fecola, 1/2 cucchiaino da 
caffè di sale e una macinata 
di pepe. Amalgamate tutti gli 
ingredienti fino a ottenere un 
composto omogeneo. 


2. Suddividete il composto in 
20 parti e date a ogni porzione 
la forma di un piccolo hambur- 
ger allungato. Raccogliete la 
farina in un piatto e passatevi 
ogni bocconcino di carne, pre- 
mendo bene per farla aderire. 


3. Fate rosolare i bocconci- 
ni in una padella antiaderente 
con 1 cucchiaio di olio, quindi 
aggiungete il succo di 1 arancia 
e 2 cucchiai di acqua, incoper- 
chiate e fate cuocere per circa 
10 minuti, girando di tanto in 


tanto e bagnando con il succo 
dell'arancia restante per non far 
seccare la carne. 


4. Lessate le foglie di verza in 
acqua bollente e salata finché 
saranno tenere, quindi scolate- 
le per bene e tagliatele in due 
nel senso della lunghezza. Av- 
volgete ciascun bocconcino in 
una metà della foglia di verza 
e legate con spago da cucina. 
Poco prima di servire i boccon- 
cini, fateli saltare in padella con 
un filo di olio per appena 1 mi- 
nuto, quindi levate, disponete in 
un piatto e portate in tavola. 





Ccamaredti 070 UOGIRNT 
miele e vanioli 


Ingredienti 


per la sfoglia 

250 g di farina tipo 1 

50 g di burro a temperatura 
ambiente 

60 ml di acqua 

1 uovo grande 

1/2 cucchiaino di sale 
marino integrale 


per la farcitura 

450 g di zucca tipo butternut 
già mondata 

180 g di amaretti morbidi 
(tipo quelli di Sassello) 

3 cucchiai di marmellata 

di mandarini o di arance 


vi servono inoltre 


35 g di burro fuso 


—— PERSONAL CHEF | FESTA DI HALLOWEEN 


farina tipo 1 
zucchero a velo 


Preparazione 


1. Per la sfoglia: in una ciotola 
mescolate la farina con il sale, il 
burro, tagliato a dadini, e l'uo- 
vo fino a ottenere un composto 
bricioloso. Aggiungete l'acqua, 
poco per volta, e amalgamate 
gli ingredienti fino a ottenere un 
panetto liscio ed elastico. Avvol- 
getelo con la pellicola traspa- 
rente e trasferite in frigorifero 
per un paio di ore. 


2. Tagliate la zucca a pezzi 
regolari e cuoceteli al vapore 
finché saranno teneri. Racco- 
glieteli in un mixer da cucina 
e frullate fino a ottenere una 
purea omogenea. Unite la mar- 
mellata di mandarini, mescolate 
per bene e tenete da parte. 


3. Trascorso il tempo di ri- 
poso, prendete il panetto dal 
frigorifero e stendetelo con un 
matterello su un piano da la- 
voro leggermente infarinato: 
dovrete ottenere un rettangolo 
molto sottile da circa 45x35 
cm. Spalmate la crema di 
zucca sulla sfoglia in manie- 
ra uniforme, lasciando liberi i 
bordi di almeno un paio di cm, 
e distribuite sopra gli amaretti 
sbriciolati. 


4. Arrotolate delicatamente la 
sfoglia su se stessa. Ripiegate i 
lembi esterni sotto lo strudel e 
trasferitelo su una teglia, fode- 
rata con carta forno. Spennel- 
late lo strudel con il burro fuso 
e infornate a 175 °C per 45-50 
minuti. Trascorso il tempo di 
cottura, levate e fate intiepidire. 
Tagliate a fettine, spolverizzate 
con un po’ di zucchero a velo 
e servite, accompagnando con 
ciotoline di crema di yogurt. 


Sag dini di mele 
=. ne del 


O MK 


fantasma 


Ingredienti (per 10 fagottini) 


3 mele 

25 g di burro 

5 fogli di pasta fillo 

(da 24x36cm) 

125 g di marzapane 
1/2 cucchiaino da caffè 
di cannella; burro 
miele di acacia 


Preparazione 


1. Sbucciate le mele, eliminate 
il torsolo e tagliatele a cubetti 
da 1 cm. Trasferitele in una cas- 
seruola con 50 g di burro fuso e 
la cannella, e fate cuocere, me- 
scolando di tanto in tanto, fin- 
ché saranno morbide. Schiac- 
ciate le mele con una forchetta 
riducendole in purea. Tagliate il 
marzapane in 10 quadratini. 


2. Ricavate dai fogli di pasta 
fillo 20 rettangoli uguali. Spen- 
nellate ogni rettangolo con il 
burro fuso e sovrapponete su 
questo un secondo rettangolo 
di pasta fillo. Adagiate un cuc- 
chiaino colmo di purea di mele 
su ciascun rettangolo e mette- 
te al centro un quadratino di 
marzapane. 


3. Richiudete la pasta crean- 
do dei fagottini, disponeteli su 
una teglia, foderata con car- 
ta forno, e spennellateli con il 
burro fuso restante. Infornate 
a 180 °C e fate cuocere per 
10-12 minuti, o comunque fino 
a doratura. Trascorso il tempo 
di cottura, levate e guarnite la 
superficie con un filo di miele. 
Accompagnate con la crema di 
mandorle e servite. 
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IDEE REGALO | HALLO... 


FUOR 


OGGETTI, UTENSILI 
ED ELEMENTI DI 


ARREDO ISPIRATI ALLA 
NOTTE PIU PAUROSA 
DELLANNO. PER UN 


PARTY DA BRIVIDI! 


di EMANUELA BIANCONI 


1. Tagliabiscotti Halloween, 
linea Delìcia di Tescoma. 

La confezione contiene 8 
formine diverse, tutte 

in plastica resistente. 

Prezzo: 5,90 euro [per il set). 


2. Perla tavola di Halloween: 


Gatto, il porta scottex e rotoli 
in metallo sagomato e laccato 
manualmente. Di Arti 

e Mestieri. Prezzo: 23 euro. 


3. Dalla divertente forma 

a zucca, Zucchilla 

di Giannini è la pentola 
ideale per cucinare zuppe 

e risotti. Perfetta per 
rallegrare la tavola, 

assicura risultati impeccabili. 
Prezzo: 63,50 euro. 


WIN! 
























manualmente. 
Di Arti e Mestieri. 
Prezzo: 46,50 euro. 


n 6. Cookie Monsters è il kit 
#.=#* dellalineaFasyChocdi 
Silikomart. Composto 
da un tagliapasta e 
uno stampo in silicone, 
consente di preparare 
merende da “brivido”. 
Prezzo: 9,90 euro. 


4. Ghost 

è la zuccheriera da 
“brivido” di Mepra. 
Realizzata in acciaio 
inossidabile 18/10 
e polipropilene 
riciclabile. Prezzo: 


63,50 euro. 


8. Stampo Mini Fairy Owls 
della Linea Fancy&Function 
di Silikomart. 

Per realizzare tanti golosi 

e simpatici gufetti. 

Prezzo: 15,90 euro. 


7. Gufo, centro 
tavola in metallo 
laccato e sagomato 


5. Per realizzare 
golosi dolcetti 

in perfetto stile 
Halloween: 
teglia in silicone 
con sei forme 
diverse. Di 
Kitchencraft, 
distribuito 

da Kunzi. 
Prezzo: dal 
rivenditore. 





Per confezionare golosi 
biscottini, ecco i tagliabiscotti 
di Halloween di Guardini. 
Prezzo: 7,90 euro. 


Voglia di un cocktail? 
Servitelo con i teschi 
refrigeranti di Sagaform. 

In acciaio inox. Distribuito 
da Schoenhuber. Prezzo: 
27 euro (per il set da 2 pezzi). 


Un'idea regalo 
paurosamente divertente: 





lo scheletro “saltarello” 
di Maiuguali. In materiale 
plastico. Prezzo: 12 euro. 


Per creare e decorare 
cupcake “mostruosi”, 
ecco il divertentissimo kit di 
Kitchencrafft, distribuito da 
Kunzi. Prezzo: dal rivenditore. 


Stampo a forma di zucca 
di Guardini. In acciaio 
con rivestimento antiaderente. 
Prezzo: a partire da 5 euro. 








IL 


Per creare golosi 
cioccolatini a forma di gufetto, 
ecco lo stampo Choco Gufi 
della Linea Easy Choc 

di Silikomart. In silicone, 
composto da 15 forme. 
Prezzo: 6,90 euro. 


Per realizzare ghiotti 
dolcetti di Halloween, ecco 
il kit di Lekué con stampo 
e pennello. In silicone. 
Distribuito da Schoenhuber. 
Prezzo: 17,20 euro. 


Al vostro party 
di Halloween non può certo 
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mancare la coppa a forma 
di teschio. Di Sagaform, 
distribuito da Schoenhuber. 
Prezzo: 22 euro. 


Coltello per intagliare 
la zucca, linea Presto 
di Tescoma. La lama 
tradizionale serve per incidere 
e intagliare la calotta, 
quella circolare per scavare 
e rimuovere la polpa. 
Prezzo: 7,40 euro. 


Skulls e bones 
sono i cuscini in cotone 
sfoderabili di Maiuguali. 
Per arredare la casa a tema! 
Prezzo: 5/ euro. 


Per realizzare 
fragranti muffin a tema, 
cuoceteli nei pirottini 
di carta di Guardini. 
Prezzo: a partire 


da 6,50 euro. 


Mostri è la stampa con 
cornice a vista in rovere e retro 
magnetico. Di Maiuguali. 
Prezzo: 54 euro. 
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OVVERO, ECCO A VOI LA MAGIA 
DEL SALAME (SENZA TRUCCO 
E SENZA INGANNO, PERÒ) 


di FMB - foto di SILVIA CENSI 


Ingredienti (per 4 persone] 


300 g di salame Milano 
affettato sottile 

220 g di carote 

200 g di topinambur 
200 g di patate 

300 g di pisellini già sgranati 
300 g di maionese 
capperi sotto sale 

aceto di mele 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


Sbucciate i topinambur 
e le patate, e tagliateli a da- 
dini molto piccoli (1/2 cm di 
lato). Raschiate le carote sotto 
l'acqua corrente e tagliatele a 
dadini delle stesse dimensioni 
degli altri ortaggi. 


lessate a vapore gli ortag- 
gi (procedendo separatamente 
per ciascun tipo di ortaggio): 
10-15 minuti le patate, idem i 
topinambur; 7-10 minuti le ca- 
rote e 5-7 minuti i pisellini. Una 
volta a cottura, levateli e lascia- 
teli raffreddare. 


Raccogliete tutti gli ortag- 
gi, ormai freddi, in una ciotola, 
condite con un filo di olio e un 
cucchiaio di aceto. Regolate di 
sale e mescolate. Unite la maio- 
nese e mescolate ancora. 


Distribuite un cucchiaio 
di insalata russa su ogni fetta 
di salame. Chiudete le fette a 
fagottino, guarnite con un cap- 
pero, ben dissalato, e asciuga- 
te, fermate con uno stecchino 
e servite. 


Maionese 


Nel bicchiere di un mixer raccogliete 3 tuorli, 
un pizzico di sale e di pepe, e qualche goccia 
di succo di limone (o di aceto). Iniziate a 
frullate versando a filo 5 dl di olio fino a 
ottenere una maionese densa e omogenea. 
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ALICE TV, 


Mattia Poggi è in onda 

con il programma O 

“ | 
“, Tutti i 

giorni, ore 7.05, 13.20 

e 22.25. Su Alice Tv! 
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al Salame di 


C CASELLA 


Varzi 


Ingredienti (per 4 persone) 


2 rotoli di pasta sfoglia 
200 g di salame di Varzi 
200 g di casera 

della Valtellina 

1 uovo 


Preparazione 


1. Tritate il salame di Varzi 
e tagliate a dadini il casera. 
Raccogliete tutto in una ciotola 
e mescolate. Sgusciate l'uovo 
in una ciotola e sbattete giusto 
per slegarlo. 


2. Srotolate i rotoli di pasta 
sfoglia su un piano, foderato 
con carta forno, quindi rita- 
gliateli in 16 spicchi regolari. 
Spennellate la punta di ogni 
spicchio con un po' uovo, leg- 
germente sbattuto, quindi far- 
citeli con un po’ del composto 
preparato. 


3. Arrotolate gli spicchi, par- 
tendo dalla base, premete la 
punta, per sigillarli, e piegateli 
leggermente a mezzaluna. 


4. Disponete i minicroissant 
sulla placca del forno, fodera- 
ta con carta forno, tenendoli 
ben distanziati l'uno dall'altro. 
Spennellateli con un po’ di 
vovo sbattuto, mettete in forno 
già caldo a 210 °C e fate cuo- 


UNA RICETTA AL GIORNO 


cere per 15 minuti, o comun- 
que fino a doratura. Levate, 
lasciate intiepidire e servite. 





Aerigni di patate 
al Salame € provola 


afmicata 


Ingredienti (per 4 persone] 


200 g di pasta di salame 
100 g di provola affumicata 
8 patate medio-piccole 

3-4 pomodori secchi 
sott’olio 

2-3 foglie di porro 
sbollentate 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Lessate le patate per 30 mi- 
nuti a partire dal bollore. Scola- 
tele, lasciatele intiepidire, quin- 
di sbucciatele. Tagliate le patate 
a metà per il lungo e scavatele 
con un cucchiaino, lasciando 1 
cm di bordo e facendo atten- 
zione a non romperle. Passate 
la polpa estratta allo schiaccia- 
patate e tenete da parte. 


2. Raccogliete la pasta di sa- 
lame nel bicchiere del mixer, 
unite la provola e i pomodori 
secchi, e frullate per qualche 
secondo. Aggiungete il com- 
posto alla polpa estratta delle 
patate, regolate di sale, pepa- 
te e amalgamate. 


3. Farcite le 1/2 patate con il 
composto preparato e ricompo- 
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netele. Ricavate dalle foglie di 
porro alcune striscioline e lega- 
te le patate. Disponete le patate 
sulla placca del forno, foderata 
con carta forno, condite con un 
filo di olio, mettete in forno già 
caldo a 180 °C e fate cuocere 
per circa 5 minuti. Levate, por- 
tate in tavola e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone) 
300 g di perline di bufala 


campana 
200 g di salame Napoli 
200 g di taralli ai semi 
di finocchio 

2-3 uova 

1 ciuffo di basilico 
farina 

olio di semi di arachide 


Preparazione 


1. Raccogliete i taralli nel bic- 
chiere del mixer e frullate per 
ottenere una panatura fine e 
omogenea, quindi trasferitela 
in un piatto fondo. Sbattete le 
uova in un altro piatto fondo, 
giusto per slegarle. Setacciate la 
farina in un terzo piatto fondo. 


2. Strizzate leggermente le 
perline di bufala, mettetele in 
un colapasta e lasciatele asciu- 
gare per almeno 20 minuti. 


3. Tagliate a metà le perline 
di bufala senza staccare le due 


parti. Tagliate a dadini il sala- 
me. Inserite al centro di ogni 
perlina 1-2 dadini di salame e 
richiudetele, premendole leg- 
germente. Asciugatele, passa- 
tele, in sequenza, nella farina, 
nelle uova sbattute e nella pa- 
natura, e ripetete gli ultimi due 


passaggi. 


4. Friggete le perline in ab- 
bondante olio di semi ben 
caldo. Man mano che sono 
pronte, scolatele su un foglio 
di carta assorbente da cucina. 
Al termine, distribuite le perline 
nei piatti individuali, aggiun- 
gete su un lato la salsa fredda 
guarnita con una fogliolina di 
basilico, e servite. 


copi 
COOKING 


Ami cucinare? Scarica la 365 
una ricetta al giorno, la App 
gratuita di Regina Clean It Up 
realizzata in collaborazione con 
Alice Tv, ricca di contenuti sfiziosi! 
E tieniti pronto a cucinare perché 
dall’8 giugno è partito il concorso 
Regina Clean It Up con tanti 
fantastici premi in palio. 





In libreria, “La pasta detto 
fatto!” con tante ricette 
golose dedicate al primo 
preferito dagli italiani. 
(Sitcom Editore, 19,90 euro). 
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Hire di bufale (00 CAIVCZZA 3 Salsa fredda al pomodoro 


CON Sompresa È Lavate e asciugate 250 g di pomodorini, tagliateli 
a metà, eliminate i semi e l'acqua di vegetazione 

e raccoglieteli nel bicchiere del mixer. Unite un 

po’ di basilico, spezzettato, e frullate (per qualche 

secondo: al termine dovrete ottenere una sorta 

di “passata” rustica, non una salsa omogenea). 


MAIA 


Traferite la passata in una ciotola, condite con 
un filo di olio e un pizzico di sale, e amalgamate. 
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IN CUCINA 





DIVERSE A Ice) DELLA 
SPECIE,LA ZUCCA È REGINA 
INCONTRASTATA DELL'ORTO 
AUTUNNALE. QUI ESALTATA, NEL 
SAPORE E NEI COLORI, DA SUBLIMI 
RICETTE DOLCI E SALATE 


‘di EMANUELA BIANCONI; foto di GIORGIA NOFRINI 
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ucchette con 
Gnduta di fentina 
e PA 20 croccante 
al timo 

Ingredienti (per 4 persone) 


4 zucche mantovane piccole 
50 g di burro; 1 tuorlo 

300 g di fontina; 100 ml 

di latte; 4 fette di pane 
casereccio; 1 ciuffo di timo 
olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Lavate le zucche e tagliate 
la calotta superiore. Privatele 
dei semi e dei filamenti inter- 
ni, e trasferitele in una teglia. 
Conditele con un filo di olio e 
un pizzico di sale, e infornate a 


180 °C per circa 40 minuti. 


2. Nel frattempo tagliate la 
fontina a dadini e raccoglieteli 
in una terrina, unite il latte e la- 
sciate riposare per un'ora. Pre- 
levate la fontina, senza sgoccio- 
larla troppo, e trasferitela in una 
casseruola con il fondo spesso. 
Unite il burro freddo, a dadini, 
e fate sciogliere dolcemente a 
bagnomaria. Aggiungete il latte 
dell'ammollo e il tuorlo, e prose- 
guite la cottura fino a ottenere 
una fonduta omogenea. 


3. Condite le fette di pane con 
un filo di olio, un pizzico di sale 
e qualche rametto di timo. Fate 
tostare in forno a 180 °C per 


IN CUCINA 


circa 10 minuti. Levate zucche e 
pane dal forno, e distribuite la 
fonduta all’interno delle zucche. 
Accompagnate con le fettine di 
pane e servite. 





gia | 


Tertelli di zucca 
CNOCC al prc (NO 
di Salvia 

Ingredienti (per 4 persone) 


per la pasta 

180 g di farina 00 

120 g di farina rimacinata 
di grano duro; 3 uova; sale 


per il ripieno 

800 g di zucca mantovana 
già mondata; 100 g 

di gherigli di noce; 75 g 

di grana grattugiato; 

1 rametto di rosmarino; 

1 spicchio di aglio; noce 
moscata; olio extravergine 
di oliva; sale e pepe 


per il condimento 
80 g di burro; qualche 
fogliolina di salvia; grana 


Preparazione 


1. Per il ripieno: tagliate la 
zucca a cubotti da 5 cm di lato. 
Disponeteli in una teglia, fode- 
rata con carta forno, e conditeli 
con un filo di olio e un pizzico 
di sale. Profumate con l'aglio e 
il rosmarino tritato e infornate 


a 180 °C per circa 45 minuti. 


2. Per la pasta: setacciate le 
due farine e disponetele a fon- 


tana. Unite al centro le uova e 
un pizzico di sale, e iniziate a 
lavorare fino a ottenere un com- 
posto sodo e omogeneo. For- 
mate una palla, avvolgetela con 
pellicola trasparente e lasciate 
riposare per almeno mezz'ora. 


3. Schiacciate la zucca con 
uno schiacciapatate e racco- 
gliete la purea in una ciotola. 
Unite il grana, i gherigli di 
noce, tritati, una macinata di 
pepe e un pizzico di noce mo- 
scata, e mescolate. 


4. Trascorso il tempo di ri- 
poso, tirate la pasta e ricavate 
una sfoglia sottile. Distribuite a 
intervalli regolari delle noci di 
ripieno, chiudete con un'altra 
sfoglia e premete delicatamen- 
te per sigillare i bordi. Con una 
rotella o un coppapasta rica- 
vate tanti grossi tortelli. 


5. Lessate i tortelli in acqua 
bollente e leggermente salata; 
scolateli e conditeli con burro 
leggermente spumeggiante e 
qualche fogliolina di salvia. Im- 
piattate, spolverizzate con al- 
tro grana grattugiato e servite. 





JI inestrone 

di zucca mantovana 
con boertotti 

e Pancella afmicata 


Ingredienti (per 4 persone] 


800 g di zucca mantovana 
già mondata; 150 g 


di pasta fresca tipo 
maltagliati; 400 g di fagioli 
borlotti già lessati 

1 cipolla dorata; 1 carota 
1 costa di sedano 

2 rametti di rosmarino 

2 spicchi di aglio 

1 peperoncino 

1 | di brodo vegetale 
parmigiano (o pecorino) 
grattugiato 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Tagliate la zucca a cubotti 
da 5 cm di lato. Disponeteli in 
una teglia, foderata con carta 
forno, e conditeli con un filo di 
olio e un pizzico di sale. Profu- 
mate con 1 spicchio di aglio e 
il rosmarino tritato e infornate 
a 180 °C per circa 30 minuti. 
Levate e tenete da parte. 


2. Mondate e tritate gli odori, 
quindi fateli soffriggere in una 
casseruola capiente con un filo 
di olio e l'aglio restante, schiac- 
ciato. Profumate con un pizzico 
di peperoncino, unite la zucca 
e i fagioli, versate il brodo cal- 
do e fate cuocere a fuoco dolce 
per circa 20 minuti. 


3. Aggiungete la pasta e 


portate da cottura, versan- 
do, se necessario, un goccio 
di acqua calda. Una volta a 
cottura, spegnete, coprite e 
lasciate riposare per qualche 
minuto. Portate in tavola e ser- 
vite, spolverizzando con par- 


migiano grattugiato. 
















tternut già mondata; 1 cucchiaio di red curry paste thailandese | 
400 ml di latte di cocco; 800 ml di acqua; 1 ciuffo di coriandolo. 
yogurt bianco naturale; olio di semi; sale 
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1,2 kg di zucca | 
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Preparazione 


1. Sbucciate la cipolla e tritatela finemen- 
te. Tagliate la zucca e la pancetta a dadini. 
Fate rosolare la pancetta con un filo di olio, 
quindi unite la cipolla e la zucca, mescolate 
e lasciate cuocere per una decina di minuti. 





Preparazione 


1. Per la frolla: disponete la farina a fon- 
tana, unite al centro il burro a tocchetti e 
lo zucchero, e lavorate velocemente fino a 
ottenere un impasto sabbioso. Incorporate 
l'uovo e se necessario un goccio di acqua, e 
proseguite a lavorare fino a formare un pa- 
netto sodo e omogeneo. Avvolgetelo con 
pellicola trasparente e lasciate riposare per 
circa mezz'ora in frigorifero. 


2.. Tagliate la zucca a cubotti e lessate- 
li in acqua bollente per circa 15 minuti, 


IN CUCINA 


2 gallinelle già pulite 


500 g di zucca piacentina già mondata 


100 g di pancetta; 1 cipolla 


6 rametti di timo; 1 rametto di rosmarino 


olio extravergine di oliva; sale e pepe 


Spegnete e lasciate raffreddare. Salate, pe- 
pate e profumate con il timo, tritato. 


2.. Farcite le gallinelle con il ripieno a base 
di zucca, legate con spago da cucina e tra- 


‘TP it pie 


Ingredienti (per 4-6 persone] 


sferite in una teglia. Condite con un filo di 
olio e un pizzico di sale, profumate con il 
rosmarino e infornate a 190 °C per circa 1 
ora. Trascorso il tempo di cottura, sfornate, 
portate in tavola e servite. 


per la frolla: 250 g di farina 00; 125 g di burro; 80 g di zucchero; 1 uovo 


per il ripieno: 750 g di zucca butternut già mondata; 80 g di zucchero 
150 g di ricotta vaccina; 1 pizzico di sale; 1/2 cucchiaino di noce moscata 


1 cucchiaino di cannella 


vi servono inoltre: burro; farina; zucchero a velo 


quindi scolateli per bene e lasciateli raf- 


freddare. 


3. Trascorso il tempo di riposo, stendete 
la frolla e rivestitevi uno stampo per cro- 
stata, imburrato e infarinato, da circa 22 
cm di diametro. Trasferite in frigorifero 
per circa 15 minuti, quindi foderate con 
carta forno e riempite con i fagioli secchi. 
Infornate a 180 °C per 15 minuti, levate, 
rimuovete carta e fagioli e infornate per 
altri 10 minuti. 


4. Frullate la zucca con la ricotta, lo 
zucchero, il sale, la noce moscata e metà 
cannella. Versate sulla base della crostata 
e infornate a 220 °C per 10 minuti. Quin- 
di abbassate la temperatura a 180 °C e 
fate cuocere per altri 35-40 minuti, o fino 
a quando il ripieno si sarà ben rassodato. 


5. Trascorso il tempo di cottura, levate 
e fate raffreddare. Spolverizzate con la 
cannella restante e un po’ di zucchero a 
velo, e servite. 





"© ZUPPE, MINESTRE E VELLUTATE 
© INGREDIENTI GENUINI E PER TUTTE LE STAGIONI 


SCUOLA DI CUCINA | 5 SFUMATURE DI RISO 
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Ingredienti (per 4 persone) 


400 g di riso originario 

4 patate medie 

1/2 cipolla 

4 cucchiai di passata di pomodoro 
brodo vegetale 

parmigiano grattugiato 

olio extravergine di oliva 

sale 


Preparazione 


Sbucciate le patate e tagliatele a cubetti ( ); sbucciate e affettate 
la cipolla. Fate scaldare due cucchiai di olio in un tegame, unite la cipolla 
affettata e fatela appassire dolcemente per una decina di minuti. 


Unite i cubetti di patate e lasciate rosolare per qualche minuto, 
quindi aggiungete la passata di pomodoro e un mestolo di brodo vege- 
tale caldo. Aggiustate di sale, incoperchiate e lasciate cuocere per circa 
mezz'ora. 


Versate il riso ( ), mescolate e fate cuocere per circa 15 minuti, 
aggiungendo, se necessario, altro brodo. A fine cottura, spolverizzate 
con abbondante parmigiano grattugiato e mantecate. Distribuite la mi- 
nestra nei piatti da portata, spolverizzate con altro parmigiano grattu- 
giato, ultimate con un filo di olio a crudo e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone) 


200 g di riso originario 

1 cespo di radicchio rosso 

di Chioggia 

150 g di fagioli borlotti già lessati 
1 cipolla 

1 pagnotta 

brodo vegetale 

formaggio in foglie di castagno 
burro 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


i. Mondate il radicchio lasciando al- 
cune foglie grandi intere per rivestire il 
fondo della pagnotta. Tagliate il resto a 
julienne. Affettate finemente la cipolla e 
fatela appassire in una casseruola con 
2 cucchiai di olio; unite il radicchio e 
padellate a fuoco vivace per 5 minuti. 


2. Aggiungete il riso, bagnate con il 
brodo e fate cuocere a fuoco medio per 
una decina di minuti, mescolando di 
tanto in tanto. Trascorso questo tempo, 
unite i borlotti e proseguite la cottura 
per altri 10 minuti, bagnando, se neces- 
sario, con altro brodo caldo (la zuppa 
dovrà rimanere piuttosto densa). 


3. Mentre la zuppa è in cottura, ta- 
gliate la parte superiore della pagnotta, 
svuotatela e spalmatela internamente 
con il burro, lasciato ammorbidire a 
temperatura ambiente. Quindi rivestite- 
la con le foglie di radicchio tenute da 
parte (foto A), facendole leggermente 


debordare. 


4. Poco prima del termine di cottura, 
aggiustate di sale e profumate con una 
macinata di pepe. Togliete dal fuoco 
e mantecate con un po' di formaggio 
grattugiato. Trasferite la zuppa nella 
pagnotta (foto B) e servite. 
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Preparazione 


1. Per il ragù: affettate finemente le cipolle e 
fatele soffriggere in una casseruola con un filo 
di olio e il burro; aggiungete la carne macinata 
e mescolate per bene, quindi unite le salsicce e 
lasciate insaporire per qualche minuto, aggiun- 
gendo, se necessario, un mestolo di acqua calda. 
Quando le cipolle inizieranno a prendere colore, 
sfumate con il vino e unite la passata e il concen- 
trato di pomodoro. Mescolate per bene, incoper- 
chiate e lasciate cuocere a fuoco basso per circa 
2 ore o comunque fino a quando il ragù si sarà 
addensato. Regolate di sale e di pepe. 


2. Per le polpettine: raccogliete la carne ma- 
cinata in una ciotola e unite la mollica di pane 
raffermo, ammollata in acqua e ben strizzata. 
Aggiungete il parmigiano, il prezzemolo, l'uovo e 
l'aglio, aggiustate di sale e lavorate per bene con 
le mani. Formate tante polpettine delle dimensioni 
di una nocciola (foto A), infarinatele e friggetele 
in abbondante olio di semi ben caldo. Quando 


saranno ben dorate, scolatele e fatele asciugare 
su carta assorbente da cucina. 


3. Lessate il riso in abbondante acqua bollente 
leggermente salata. Nel frattempo tagliate a fet- 
tine la mozzarella, le uova sode e le salsicce cotte 
nel ragù. Disponete tutto su un piano di lavoro 
con i piselli e il parmigiano (foto B). Scolate il riso 
al dente, passatelo sotto l'acqua fredda e condi- 
telo con il ragù di carne. 


4. Imburrate una tortiera con il foro centrale e 
cospargetela con il pangrattato. Cominciate ad 
assemblare il sartòù mettendo uno strato spesso 
di riso sul fondo e sui bordi (foto C), quindi uno 
strato di salsicce, uova sode, mozzarella e piselli, 
e infine il parmigiano (foto D). Terminate con un 
strato di riso e infornate a 180 °C per circa 30 
minuti, o comunque fino a quando la superficie 
sarà ben dorata. Sfornate, sformate, riempite il 
foro centrale con le polpettine e portate in tavola. 





RISO 


SCUOLA DI CUCINA | 5 SFUMATURE DI 





MELITO 


(Aa 
ii 
va e 
ETTELEVOTTTÀ 
i UTO 
ht LO LL [I n 
LESLIE TETTE 
VETRI 


bebe iiilili 


PECTELLALI 
RETI [AAA 
Catdre gestiti 
centri tiei 
DEE RA 
PIE MELE 
AI LL) La LL] 
ELA A AI 
ALE 
BFEITETTERTAE 
ETELTEIETTEATI 
ERCELE LELE 
a en riali 
pla ei 
li Pirri a 
aa ant 


0 


alt e 


pae A 
SECIETILIZLI] 





MET 


Ingredienti [per 4 persone) 


250 g di riso vialone nano 
300 g di piselli surgelati 
50 g di pancetta 

1 cipolla 

1 ciuffo di prezzemolo 

1,5 | di brodo di carne 

5-6 cucchiai di parmigiano 
grattugiato 

50 g di burro 

2 cucchiai di olio extravergine 
di oliva 

sale e pepe 


k ibi e bibi 


Preparazione 


1. Tritate finemente la cipolla e fatela appassire in un tegame capiente 
dai bordi alti con l'olio, 30 g di burro, la pancetta, tagliata a cubetti, e il 
prezzemolo, tritato finemente. 


2. Aggiungete i piselli (foto A) e fateli cuocere per circa 10 minuti, 
bagnando di tanto in tanto con un mestolo di brodo caldo. Aggiustate 
eventualmente di sale. 


3. Unite il riso, mescolate e portate a cottura (ci vorranno circa 16 
minuti), aggiungendo altro brodo man mano che viene assorbito e me- 
scolando in continuazione. Una volta cotto, spegnete e mantecate con il 
burro restante e il parmigiano grattugiato (foto B). Distribuite il riso nei 
piatti da portata, profumate con una macinata di pepe e servite. 





79 















SO 


SCUOLA DI GUGINA | 5 SFUMATURE Dee R150 


Ingredienti (per 10 arancine] 


per il riso | 
500 g di riso originario; 1/2 cipolla | ci se: 
1 bustina di zafferano in polvere; 50.g di burro SR 
brodo vegetale; parmigiano grattugiato 


olio extravergine di oliva; sale 


per la farcitura FAIDA N \ 
40 g di prosciutto cotto in una fetta unic 
vi LINE 
40 g di mortadella in una fetta unica || HI 
120 g di scamorza affumicata | | 
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Preparazione 


Preparate il riso il giorno prima: fate soffriggere la 
cipolla, tritata, con un filo di olio; aggiungete il riso e 
fate tostare, quindi versate circa 1 | di brodo e fate cuo- 
cere lentamente, aggiungendo altro brodo man mano 
che viene assorbito. Aggiustate di sale e, a fine cottura, 
unite lo zafferano. Una volta cotto, il riso dovrà risultare 
leggermente al dente. Togliete dal fuoco e mantecate 
con burro e parmigiano. Trasferite il riso su un vassoio 
e lasciate raffreddare ( ). 

Tagliate a cubetti la scamorza ( ), la morta- 
della e il prosciutto cotto; raccoglieteli in una ciotola, 
unite la besciamella e amalgamate per bene. Formate 
delle palline con il riso ormai freddo e fatele riposare in 
frigorifero per almeno 10 minuti. 
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Riprendete le palline di riso e realizzate un incavo 
abbastanza capiente facendo pressione con il pollice. 
Mettete un cucchiaino di ripieno all’interno dell’incavo 
( ), richiudete l’arancina, dandole una forma ton- 
da, e trasferitela su un vassoio. 


Mettete la farina in una ciotola capiente e unite a 
filo l'acqua lavorando tutto con una frusta fino a ottenere 
una pastella liscia e ben omogenea. Immergete le aran- 
cine nella pastella e passatele nel pangrattato. Scaldate 
abbondante olio di semi in una casseruola dai bordi 
alti, immergete le arancine con l'aiuto di un mestolo fo- 
rato ( ) e friggetele. Quando saranno ben dorate, 
scolatele e sistematele su un vassoio, foderato con carta 
assorbente da cucina. Portate in tavola e servite. 
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UTILE È DILETTEVOLE | L'ECCELLENZA IN CUCINA 


ONTO 
in TAVOL 


TUTTI GLI STRUMENTI DI COTTURA 











PER RISULTATI IMPECCABILI 


di EMANUELA BIANCONI 





1. Elegante ed essenziale, 

il cucchiaio da servizio per risotti 
di Alessi è realizzato in un unico 
pezzo di acciaio inossidabile 
18/10 con la coppa laminata. 
Prezzo: 32 euro. 


4. Dal design esclusivo, il mestolo 
della linea President di Tescoma 
è ideale per servire zuppe e risotti. 
In acciaio inox di alta qualità. 
Prezzo: a partire da 17,90 euro. 


5. Cocotte con coperchio 

di Mauviel 1830, linea 
M'Urban Onyx. In acciaio inox. 
Prezzo: 311 euro. 


4 | 2. Mestolo in rame con manico 

| in ottone di Mauviel 1830. 

Per sfumare il brodo man mano che 

si cuoce il risotto. Prezzo: 76 euro. 
6. Per cuocere e scolare il riso 





\ E SERVIZIO PER RISI, RISOTTI E MINESTRE. 





3. Casseruola bassa in rame 
di Mauviel 1830. Ideale 


per cuocere risotti impeccabili. 


in maniera semplice e veloce, 
ecco la sfera di Schoenhuber. 
In acciaio inox. Prezzo: 23 euro. 


Prezzo: 485 euro. 

7. La nuova cocotte di Emile 

Henry è ideale per preparare 

ricette che richiedono 

una cottura lenta come zuppe 

e stufati. Realizzata in ceramica 

, Flame®, eccellente diffusore 
di calore, che permette 

una cottura omogenea e mantiene 

la temperatura in tavola. 

Prezzo: 119,90 euro. 


8. Ideale per risotti e minestre, 
la casseruola Dr. Green di Risolì 


SI 













è realizzata in alluminio pressofuso 
con rivestimento antiaderente. 
Prezzo: a partire da 94 euro. 


9. La Risottiera di Lagostina 
garantisce una perfetta 

e omogenea diffusione del calore. 
Il coperchio in legno di ciliegio, 
con rivestimento interno in acciaio, 
favorisce l'isolamento dall'umidità 
per una perfetta mantecatura 

del risotto. Prezzo: 199 euro. 


10. Da portare direttamente in 
tavola, la zuppiera in porcellana di 
Henriette si contraddistingue per 
la linea classica ed estremamente 
elegante. Prezzo: 152 euro. 





11. Cucchiaio da servizio per 
risotto di Alessi, linea di posate 
“Dry”. Capace di unire praticità 
e classe, gli elementi distintivi 
della linea sono la caratteristica 
forma a lingotto dei manici 

e il sottile snodo del collo. 
Prezzo: 26 euro. 


\° 
12. Il cuociriso per microonde © —. 


di Lekué consente di cuocere 

in pochissimi minuti riso e cereali, 
e poi servirli direttamente 

in tavola nell'apposita ciotola. 
Prezzo: 25 euro. 


13. Il cucchiaio per risotto di Ipac, 
grazie alla superficie puntinata, 
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UTILE È DILETTEVOLE 
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L'ECCELLENZA IN CUCINA 





impedisce al riso di attaccarsi. 
Per un servizio semplice e veloce. 
Prezzo: 6,49 euro. 


14. Per realizzare un goloso risotto 
al salto, ecco la padella fonda 
della linea i-Premium Stone 

di Tescoma. Grazie 

al rivestimento in pietra simula 

la cottura su pietra ollare. 

Prezzo: a partire da 37,90 euro. 


15. Utilissimo per insaporire 

brodi e zuppe, il filtro infusore 

di Tescoma, linea Presto, 
consente di cuocere odori e spezie 
mantenendoli separati dagli altri 





alimenti in cottura. Prezzo: 9,90 
euro (per il set da 3 sacchetti). 


16. Gli Anelli Chef di Ipac sono 
ideali per comporre deliziose 

ed eleganti “torrette” di riso. 
Prezzo: 5,99 euro. 


17. Per calcolare esattamente 
la quantità di riso da cuocere, senza 
l’aiuto della bilancia, ecco il dosariso 
di Ipac. Prezzo: 10,99 euro. 


18. Per servire il risotto in modo 
impeccabile: cucchiaio della linea 
Presto di Tescoma. In acciaio e 
plastica resistente. Prezzo: 6,90 euro. 
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TRASFORMA LE TUE RICETTE 


Un vasetto di marmellata genuina, confezionato con una 
graziosa stoffa e un nastrino colorato. Deliziosi biscotti 
fatti in casa, disposti in una bella scatola ornata con 
simpatici fiocchi. Acqua profumata per il corpo e sali da 
bagno, confezionati in barattolini e vasi decorati. Sono 
innumerevoli le possibilità per creare con le proprie mani 
un regalo speciale, fatto interamente da noi. 

In questo libro illustrato scoprirete ricette di prodotti 
genuini e tante idee di grande effetto per confezionarli, 
per esprimere tutta la nostra creatività e fantasia in regali 
personalizzati, graditissimi perché unici. 
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ORA PASTA | PASTA + BURRO 


paghetti al burro con Pinaci Noci 


e scaglie di parmigiano 


Ingredienti (per 4 persone) 


320 g di spaghetti; 200 g di spinaci freschi già puliti 
100 g di parmigiano in scaglie; 40 g di gherigli di noce 


1 spicchio di aglio; burro; sale 


Preparazione 


1. Mettete a scaldare l'acqua per la pasta, 
salatela e versate gli spinaci, tritati molto 
grossolanamente con il coltello; aggiungete 
gli spaghetti e proseguite la cottura per il tem- 
po indicato sulla confezione. 


2. Intanto, tritate grossolanamente i gherigli 
di noce. Fate rosolare l'aglio, schiacciato, in 
una padella con una generosa noce di burro, 
senza farlo colorire troppo. Poi eliminatelo. 


3. Scolate gli spinaci e gli spaghetti al dente 
e trasferiteli nella padella insieme a un me- 
stolino della loro acqua di cottura. Alzate la 
fiamma e mantecate per 1 minuto, finché il 
fondo di cottura risulterà ristretto e cremoso. 


4. Levate, unite un'altra noce di burro e il 
trito di noci e mantecate per un'altro minuto. 
Sitribuite la paste nei piatti individuali, com- 
pletate con il parmigiano a scaglie e servite. 


lefalt al burro CON ZUCCA porri eSalvia 


Ingredienti (per 4 persone) 


320 g di farfalle; 1 porro; 300 g di zucca già pulita; 1 ciuffo di salvia 


noce moscata; burro; sale e pepe verde 


Preparazione 


1. Mettete a scaldare l'acqua per la pasta; 
pulite il porro, incidetelo per tutta la lun- 
ghezza e sciacquatelo sotto l'acqua corren- 
te. Affettatelo finemente e tagliate a cubetti 
piccoli la zucca. 


2.. In una casseruola dai bordi alti fate scio- 
gliere una generosa noce di burro, quindi ag- 
giungete le verdure e lasciatele insaporire per 
qualche minuto, mescolando di tanto in tanto. 
Salate, aggiungete un mestolo di acqua del- 
la pasta, incoperchiate e lasciate cuocere per 
una decina di minuti a fuoco medio. 


3. Trascorso questo tempo, profumate con 
un pizzico di noce moscata, alzate la fiamma 
e fate evaporare l'acqua. Nel frattempo les- 
sate la pasta per il tempo di cottura indicato 
sulla confezione, scolatela al dente e trasfe- 
ritela in padella con qualche cucchiaio della 
sua acqua di cottura. 


4. Padellate per qualche minuto su fiamma 
vivace, quindi spegnete e mantecate con una 
generosa noce di burro. Profumate con una 
macinata di pepe verde e qualche foglia di 
salvia, impiattate e servite. 
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ORA PASTA | PASTA 


E siae al burro con ragu bianco di tacchino 
Pancetta uvella e parmigiano 


90 








Ingredienti (per 4 persone) 


320 g di orecchiette; 300 g di fesa di tacchino; 100 g di pancetta dolce 
30 g di uvetta; 1 scalogno; 1 ciuffo di prezzemolo; 1 carota 
1 cucchiaio di farina; parmigiano grattugiato; burro; sale e pepe 


Preparazione 


1. Fate ammollare l'uvetta in acqua tiepida 
per almeno mezz'ora. Tritate finemente lo 
scalogno, la carota e un po’ di prezzemolo, 
sminuzzate finemente la fesa di tacchino a 
punta di coltello e infarinatela leggermente. 


2. Fate scaldare il fondo di una casseruola 
antiaderente, aggiungete i cubetti di pancetta 
e lasciateli dorare per qualche minuto, me- 
scolando di tanto in tanto. Aggiungete il trito 
di verdure, mescolate e fate imbiondire. Unite 
una noce di burro, il tacchino, una macinata 





Ingredienti (per 4 persone) 


di pepe e un pizzico di sale; bagnate con un 
mestolino di acqua calda della pasta e lascia- 
te cuocere per 5 minuti. Aggiungete l'uvetta, 
ben strizzata, e mescolate. 


3. Lessate la pasta in acqua bollente salata, 
scolatela al dente nella casseruola con il con- 
dimento e fate saltare per 1 minuto. Levate e 
mantecate per un altro minuto con una ge- 
nerosa noce di burro e un po’ di parmigiano 
grattugiato. Levate, profumate con un po' di 
prezzemolo tritato e servite. 


(Nquine al burro e acciughe al prefimo di arancia 


320 g di linguine; 6 filetti di acciughe sott’olio; 1 spicchio di aglio 
1 arancia; 1 ciuffo di prezzemolo; burro; sale 


Preparazione 


1. Lessate la pasta in acqua bollente e salata 
per il tempo di cottura indicato sulla confezio- 
ne. Nel frattempo pelate lo spicchio di aglio e 
fatelo soffriggere in una padella capiente con 
una generosa noce di burro. Unite 4 filetti di 
acciughe, ben scolati dall'olio di conservazio- 
ne, e fateli sciogliere. 


2. Trascorso il tempo di cottura, scolate 
la pasta al dente e trasferitela in padella 


insieme a un mestolino della sua acqua di 
cottura. Fate insaporire per qualche minuto 
su fiamma vivace e, quando il fondo sarà ri- 
stretto e cremoso, spegnete e mantecate con 
una noce di burro. 


3. Impiattate e profumate con una generosa 
grattugiata di scorza di arancia e un po' di 
prezzemolo tritato. Ultimate con i restanti filetti 
di acciughe, sminuzzati, e servite. 
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GRANDI CLASSICI | IL GUSTO È ROTONDO 
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GRANDI CLASSICI 





Ingredienti (per 6-8 persone] 


500 g di macinato misto 

di polpa di vitello e di maiale 
500 g di pomodorini pachino 

80 g di mollica di pane raffermo 
40 g di pecorino grattugiato 

20 g di parmigiano grattugiato 

1 uovo; 1 cucchiaio di concentrato 
di pomodoro; 1 ciuffo di basilico 
2 cipolline fresche; noce moscata; latte 
pangrattato; zucchero 

olio extravergine di oliva; sale 





Ingredienti (per 6-8 persone] 


300 g di filetti di pesce spatola 
30 g di mollica di pane raffermo 
20 g di pecorino grattugiato 

2 uova; 1 bustina di zafferano 

1 arancia (più qualche fetta 

di arancia per guarnire) 

1 ciuffo di menta; 1 rametto di origano 
semi di finocchietto 

cannella in polvere 

farina; pangrattato 

granella di mandorle 

granella di pistacchi 

olio extravergine di oliva 

sale 


IL GUSTO È ROTONDO 


Preparazione 


1. Fate ammollare la mollica di pane 
in una ciotola con il latte. Raccogliete il 
macinato misto in una ciotola, aggiungete 
l'uovo, i due formaggi e la mollica, ben 
strizzata, profumate con una grattugiata 
di noce moscata e un po' di basilico tritato 
e amalgamate. 


2. Regolate di sale, amalgamate an- 
cora, coprite e mettete in frigo per una 
mezz'ora. Nel caso il composto risultasse 
lento, unite un po’ di pangrattato. 


3. Tagliate a fette sottili le cipolline e fa- 
tele appassire in una casseruola con un fi- 
lo di olio. Aggiungete i pomodorini, lavati 
e tagliati e metà, il concentrato, diluito in 5 


d 
cfpettine al Sugo di pachino 


cucchiai di acqua tiepida, e 2 cucchiaini di 
zucchero. Condite con un pizzico di sale e 
fate cuocere a fuoco vivace per 5-8 minuti. 


4. Intanto preparate le polpette. Ripren- 
dete il composto e modellate tante piccole 
polpettine. Passatele in un po' di pangrat- 
tato e friggetele in una padella con ab- 
bondante olio ben caldo. Man mano che 
sono pronte, scolatele su un foglio di carta 
assorbente da cucina. 


5. Trasferite le polpettine nella padella 
con i pachino in cottura e fate cuocere 
per altri 8-10 minuti (i pomodorini non 
dovranno risultare disfatti). Levate, guarni- 
te con qualche foglia di basilico e servite. 


d 


Preparazione 


1. Grattugiate la scorza di 1 arancia e 
spremete il succo di 1/2. Fate ammolla- 
re la mollica di pane in una ciotola con il 
succo di arancia. Lavate i filetti di pesce, 
eliminate le eventuali lische residue e ta- 
gliateli a cubetti piccoli. 


2. Raccogliete la dadolatina di pesce in 
una ciotola, unite 1 uovo, il formaggio e 
la mollica, ben strizzata. Aggiungete 1/4 
della scorza grattugiata di arancia e 1 
cucchiaio di granella di mandorle. Profu- 
mate con un po’ di menta e di origano, 
tritati, qualche seme di finocchietto, 1 cuc- 
chiaino di cannella e lo zafferano. 


3. Regolate di sale, amalgamate, copri- 
te e mettete in frigo per almeno mezz'ora. 
Nel caso il composto risultasse lento, ag- 
giungete un po' di pangrattato. 


4. Sgusciate l'uovo rimasto in un piat- 
to fondo e sbattetelo; miscelate un po’ 
di pangrattato con un po’ di granella di 
mandorle e di pistacchi in un altro piatto; 
setacciate la farina in un terzo piatto. 


5. Modellate con il composto preparato 
tante piccole polpettine. Passatele prima 
nella farina, poi nell'uovo sbattuto e infine 
nella miscela di pangrattato e trito di frut- 
ta secca, e premetele leggermente per far 
aderire la panatura. 


6. Friggete le polpettine in abbondan- 
te olio ben caldo. Man mano che sono 
pronte, scolatele su carta assorbente da 
cucina. Al termine, salatele e servitele, 
guarnendo i piatti con fettine di arancia, 
foglioline di menta e un po' di granella di 
mandorle e di pistacchi. 


zag 
{pettine agli aromi mediterranci 


Ingredienti (per 4-6 persone] 


400 g di macinato misto 

di polpa di vitello e di maiale 
50 g di mollica di pane 
raffermo 

20 g di pecorino grattugiato 

1 uovo 

1 bustina di zafferano 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 ciuffo di basilico; 4 cipolline 
2 carote; 5 foglie di alloro 

1 rametto di rosmarino fiorito; 
1 ciuffo di salvia 

1 ciuffo di menta 

1 radice di zenzero 

latte; farina 

cannella in polvere 

noce moscata; pangrattato 
aceto di vino rosso 

aceto di mele 

olio extravergine di oliva; sale 


Preparazione 


1. Fate ammollare la mollica di pane in una 
ciotola con il latte. Raccogliete il macinato mi- 
sto in una ciotola, aggiungete l'uovo e il peco- 
rino; unite 1 cucchiaio di zenzero grattugiato, 
un pizzico di cannella e lo zafferano, profu- 
mate con prezzemolo e basilico, tritati, e con 
una grattugiata di noce moscata. 


2. Regolate di sale e amalgamate. Coprite 
e mettete in frigo per almeno mezz'ora. Nel 
caso il composto risultasse lento, aggiunge- 
te un po’ di pangrattato. Trascorso il tempo, 
modellate tante polpettine piccole e passatele 
nella farina. 


3. Friggete le polpettine in una padella con 
abbondante olio ben caldo, girandole spesso. 
Man mano che sono pronte, scolatele su un 
foglio di carta assorbente da cucina. Al ter- 
mine salatele. 


4. Mondate e affettate le cipolline; raschiate 
le carote, spuntatele e tagliatele a bastoncini. 
Raccogliete cipolline e carote in una padella 
con un filo di olio, le foglie di alloro, un po' 
di salvia, un po’ di menta e il rametto di ro- 
smarino. 




















minuto per far ridurre il fondo. V 
to sulle polpettine e lasciate riposare 
ore. Poco prima di port 
le polpettine. Guarnitele cc 
no di rosmarino e servite. 


GRANDI CLASSICI 


IL GUSTO È ROTONDO 


v,:75 di gamberi zucchine ementa 


Ingredienti (per 6-8 persone] 


300 g di gamberi 

200 g di zucchine 

50 g di mollica di pane 
raffermo; 1 uovo 

1 ciuffo di menta 

20 g di parmigiano 
grattugiato; 1 limone 
latte pangrattato 
farina 

olio extravergine di oliva 
sale 


elite | vi servono inoltre 
5-6 gamberi 

di 1-2 zucchine 
_1 ciuffo di menta 
lio e» ch avergine di oliva 
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Preparazione 


1. Fate ammollare la mollica di pane in una 
ciotola con il latte. Intanto, sgusciate i gambe- 
ri, eliminate il filamento scuro dell'intestino e 
tagliateli a pezzetti non molto piccoli (così si 
potranno sentire al palato). Lavate le zucchi- 
ne, spuntatele e tagliatele a julienne. Grattu- 
giate la scorza del limone. 


2. Raccogliete la dadolatina di gamberi in 
una ciotola, unite le zucchine, la mollica, ben 
strizzata, e l'uovo. Aggiungete il parmigiano, 
2 cucchiai di pangrattato e la scorza grat- 
tugiata del limone, profumate con un po' di 
menta tritata, regolate di sale e amalgamate. 
Coprite e mettete in frigo per almeno mezz'o- 


ra. Nel caso il composto risultasse “lento”, ag- 





giungete un po’ di pangrattato. 
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3. Trascorso il tempo, modellate con il com- 
posto tante piccole polpettine. Miscelate un 
po’ di farina con un po’ di pangrattato in un 
piatto fondo, passateci le polpettine e preme- 
tele leggermente per far aderire la panatura. 


4. Friggete le polpettine in abbondante olio 
ben caldo. Man mano che sono pronte, scola- 
tele su un foglio di carta assorbente da cucina. 
Al termine, salatele. Servite le polpettine con 
qualche gambero, sgusciato e saltato in pa- 
della con un filo di olio, e un carpaccio di zuc- 
chine, profumando tutto con un po' di menta. 
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Ingredienti (per 6-8 persone] 


3-4 melanzane tonde violette 

50 g di mollica di pane raffermo 

40 g di pecorino grattugiato 

40 g di parmigiano grattugiato; 2 uova 

2 cucchiai di uvetta (più altra uvetta per guarnire) 
1 cucchiaio di mandorle già sgusciate 

(più altre mandorle per guarnire) 


Preparazione 


1. Preparate la salsa. Scaldate un filo di olio in una casseruola con 
lo spicchio di aglio, schiacciato. Eliminate quest’ultimo, versate la 
passata e fate cuocere per qualche minuto. Aggiungete lo zucchero 
e l'aceto, e fate restringere a fuoco vivace. Al termine, regolate di 
sale, levate e tenete da parte. 


—_ 2. Lavate e asciugate le melanzane, spuntatele, tagliatele a metà 








l'acqua di vegetazione in eccesso e tenete da parte. 


mollare in un po' di 
ritate le mandorle. 





cfpettine di melanzane con Salsa in agredelee 


1 ciuffo di menta; farina di grano duro; pangrattato 
olio extravergine di oliva; sale 


per la salsa agrodolce 

350 g di passata di pomodoro fresco 

4 cucchiai di aceto di vino rosso; 2 cucchiai di zucchero 
1 spicchio di aglio; olio extravergine di oliva; sale 


Raccogliete la polpa di melanzana in una ciotola, unite la mollica, 
ben strizzata, i formaggi e le uova. Aggiungete l'uvetta, scolata e 
strizzata, e le mandorle, profumate con un po' di menta tritata, re- 
golate di sale e amalgamate. 


4. Modellate tante polpette di media grandezza. Miscelate un po' 
di pangrattato con un po' di farina, e passateci le polpette, premen- 
dole con le mani per far aderire la panatura..Sealdc 

olio in una padella e friggete le polpette. 







5 Man mano che sono pronte, scolatele su ce 
cucina. Al termine salatele Raccogliete le polpetti 
servizio, guarnite con qualche fogliolina di mer 
mandorle e servite, con la salsa a parte. 
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GRANDI CLASSICI 


IL GUSTO È ROTONDO 


Ingredienti (per 6-8 persone] 


500 g di macinato misto 

di polpa di vitello e di maiale 
80 g di mollica di pane 
raffermo 

60 g di pecorino grattugiato 
1 uovo 

2 limoni 

1 ciuffo di prezzemolo 

latte 

pangrattato 

olio extravergine di oliva 
sale 


vi servono inoltre 

20-25 foglie di limone 
1 ciuffo di prezzemolo 
fettine di limone 


















Preparazione 


1. Spezzettate la mollica di pane, raccoglie- 
tela in una ciotola, bagnate con un po' di latte 
e lasciatela ammollare. Grattugiate la scorza 
dei due limoni e tenete da parte. Raccogliete il 
macinato misto in un’altra ciotola, aggiungete 
il pecorino, l'uovo e la mollica, ben strizzata. 


2. Profumate con la scorza grattugiata di 
limone e*con un po’ di prezzemolo tritato, 
regolate di sale e amalgamate. Coprite, met- 
tete in frigo e lasciate riposare per almeno 
mezz'ora. Nel caso il composto non risultasse 
sufficientemente sodo, aggiungete un po' di 
pangrattato. 


3. Trascorso il tempo, modellate tante pol- 
pettine piccole. Schiacciatele leggermente e 
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passatele in un po’ di pangrattato, premendo- 
le con le mani per farlo aderire. Foderate una 
teglia con carta forno e disponete uno strato 
di foglie di limone, leggermente unte. Distribu- 
ite le polpettine sulle foglie, copritele con altre 
foglie di limone e condite con un filo di olio. 


4. Infornate a 200 °C e fate cuocere per 30- 
35 minuti. Levate, portate in tavola e servite 
con un filo di olio a crudo, guarnendo con 
qualche fettina di limone e qualche fogliolina 
di prezzemolo. 
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e OLTRE 100 PREPARAZIONI ACCOMPAGNATE 





; 
1 


NANA RL 





n Lì 


È 


.} 
"i 


SI) 


TA 








I 


PRIMI PIATTI E TANTISSIMI SE( 


È 


* PIÙ DI 150 RICETTE CON CARNI 
DI OGNI QUALITÀ E TIPOLOGIA 
DA PROCEDIMENTI FOTOGRAFICI 
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EPEEFTI GOURMET 


DI MANZO, VITELLO O MAIALE, IL FILETTO È UN TAGLIO MAGRO 

E SUCCOSO, IDEALE DA ARROSTIRE OPPURE SCOTTARE IN PADELLA. 
ABBINATO A INGREDIENTI PREGIATI E DI STAGIONE, ECCO 

CHE DA VITA A PREPARAZIONI GOLOSISSIME E DA VERI GOURMET 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di MASSIMO PICCHERI (Le Officine del Gusto, Roma) - foto e styling di ELISA ANDREINI 


VODA IUZIAA CON chips 71 CÀ lime e ZII (1 ZA2CLILL, 0a 
ig: 102) 











Ingredienti (per 4 persone] 


1 kg di filetto di fassona 
piemontese 

4 carciofi 

1 lime 

1 rametto di rosmarino 

1 rametto di timo 
bottarga di muggine 

olio di semi di arachide 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 





Ingredienti [per 4 persone] 


1 kg di filetto di vitello 

250 g di gorgonzola 

100 ml di crema di latte 

2 cachi maturi 

1 stecca di vaniglia Bourbon 
100 g di taralli pugliesi 
farina integrale 

burro di panna fresca 

fior di sale 
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CE di fesiona 


GOURMET 


lime e bellarga di Muggine 
Preparazione 


1. Pulite i carciofi ed eliminate le foglie ester- 
ne più dure e la barba centrale. Tagliateli a 
fette sottili e friggetele, poche alla volta, in 
abbondante olio di semi ben caldo. Quando 
saranno ben dorate, scolatele e fatele asciu- 
gare su carta assorbente da cucina. 


2. Tagliate il filetto di fassona a fettine spes- 
se circa 1/2 cm. Scaldate un filo di olio in una 
padella, disponete le fettine e profumate con 


CON chips di carcicf 


un po’ di timo e rosmarino, e qualche goccia 
di lime. Fate cuocere circa 3 minuti per lato, 
quindi spegnete e regolate di sale e di pepe. 


3. Disponete i filetti nei piatti da portata e 
coprite con una generosa manciata di chips 
di carciofi. Disponete sopra un'altra fetta di 
filetto, cospargete con una grattugiata di bot- 
targa di muggine e un po' di scorza di lime, 
e servite. 


calefpe di filetto CON CKEMA di gorg ongela 


esalsa di cachi alla vani iglia 


Preparazione 


1. Infarinate il filetto di vitello. Fate sciogliere 
una noce di burro in una padella, disponete 
la carne, incoperchiate e fate cuocere a fuoco 
molto lento, girandola delicatamente di tan- 
to in tanto. Versate la crema di latte in una 
bastardella, mettete sul fuoco e fate scaldare; 
unite il gorgonzola, tagliato a cubetti, e fate 
sciogliere fino a ottenere una crema omoge- 
nea. 


2. Nel frattempo pelate i cachi, raccogliete 
la polpa in un mixer e frullatela per bene (se 
necessario, potete passarla a un colino). Uni- 


# 


te i semi della stecca di vaniglia, mescolate e 
tenete da parte. Trascorso il tempo di cottura 
del filetto, spegnete e lasciate riposare per 
qualche minuto, quindi tagliatelo a fettine. 


3. Disponete una fettina di filetto in un piatto 
da portata e velate con poca crema di gor- 
gonzola. Sovrapponete leggermente un'altra 
fetta di filetto e cospargete con altra crema di 
gorgonzola. Guarnite con la salsa di cachi e 
spolverizzate con qualche briciola di tarallo e 
qualche fiocco di fior di sale. Portate in tavola 
e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone) 


4 fette di filetto di manzo da 200 g l'una > 
Te 
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olio extravergine di oliva 1 
sale di Cervia 1 
pepe bianco 
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Preparate quattro fogli quadrati di pellicola 
trasparente e ungeteli con un filo di olio. Foderate 
una coppetta con un foglio di pellicola, adagiate 
delicatamente al centro un uovo, prendete i quattro 
angoli e legateli, così da formare un fagottino. 





Tagliate la pancetta a listerelle e poi 
fatele rosolare in padella con un filo 
di olio, fino a renderle ben croccanti. 
Prelevate la pancetta e tenetela 

da parte. Rimettete la stessa padella 
sul fuoco e fatela scaldare. 








Realizzate gli altri fagottini e fateli 
cuocere in acqua bollente per circa 
5-6 minuti. Scolateli, fateli raffreddare 
e infine rimuovete la pellicola. 


Disponete le fette di filetto e fatele cuocere 
circa 3 minuti per lato. Distribuite le fette di 
filetto nei piatti da portata e adagiate sopra, 
molto delicatamente, l'uovo in camicia. 
Regolate di sale e profumate con una 
macinata di pepe bianco e nero. Cospargete 
con la pancetta croccante, guarnite i lati del 
piatto con il fondo di cottura e servite. 
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! Filetto di sino 
in camicia di peche 
con dadolata 


di pr Me e Hoccante 
di $fulameral 
Ingredienti (per 4 persone) 


12 fette di filetto di suino 
nero dell'Appennino 

12 fette di speck della Val 
Pusteria 

200 g di prugne secche già 
snocciolate 

zucchero Gulamerah 

di Bali (zucchero integrale 
di cocco) 

aceto di miele 

olio extravergine di oliva 
sale rosa dell'Himalaya 


Preparazione 


1. Rivestite le fette di filetto con 
quelle di speck. Scaldate un filo 
di olio in una padella, dispone- 
te i filetti in camicia di speck e 
fateli cuocere per 3 minuti da 
un lato. Capovolgeteli e prose- 
quite la cottura per altri 3 minu- 
ti, quindi bagnate con un goc- 
cio di aceto e lasciate sfumare. 


2. Nel frattempo in un'altra 
padella fate tostare le prugne 
secche, tagliate a pezzetti 
ni, bagnate con un goccio di 
aceto e fate sfumare. Unite le 
prugne ai filetti e proseguite la 
cottura per appena 1 minuto. 


3. Distribuite le fette di filetto, 


IN PUNTA DI COLTELLO | FILETTI 


leggermente sovrapposte, nei 
piatti da portata. Aggiungete 
le prugne saltate e nappate 
con il fondo di cottura. Spol- 
verizzate con un pizzico di 
zucchero e qualche cristallo di 
sale rosa, e servite. 





Tag ala di filetto 
con nido di cicorietta 
alla colatura di alici 


Ingredienti (per 4 persone] 


4 fette di filetto di limousine 
da 200 g l'una 

150 g di cicorietta già pulita 
50 g di peperoni cruschi di 
Senise 

10 g di fiori eduli 

1 spicchio di aglio di Nubia 
colatura di alici di Cetara 
olio di semi di arachide 

olio extravergine di oliva 
sale di Cervia e pepe 


Preparazione 


1. Sciacquate accuratamente 
la cicorietta, conditela con un 
pizzico di sale, un filo di olio, 
lo spicchio di aglio e qualche 
goccia di colatura di alici. Me- 
scolate, trasferite in frigorifero 
e lasciate marinare per qual- 
che ora. Sciacquate delicata- 
mente i peperoni cruschi. 


2. Scaldate l'olio di semi in 
una padella, immergete i pepe- 
roni cruschi e fateli friggere per 
qualche secondo. Scolateli e 
fateli asciugare su carta assor- 
bente da cucina. Scaldate un 


GOURMET 


filo di olio in una padella, di- 
sponete le fette di filetto e fatele 
scottare circa 2 minuti per lato 
(fate attenzione a non bucarle]. 


3. A questo punto infornate 
le fette di filetto a 180 °C e 
fatele cuocere per circa 4 mi- 
nuti. Levate e fate riposare per 
qualche minuto, quindi taglia- 
tele a fettine sottili tenendo la 
lama del coltello a circa 45 °. 


4. Distribuite la cicorietta nei 
piatti da portata, formando un 
nido. Adagiate sopra le fette di 
filetto, mettendole leggermente 
sovrapposte, e cospargete con 
i peperoni cruschi sbriciolati. 
Guarnite con qualche goccia di 
olio e i fiori eduli, profumate con 
una macinata di pepe e servite. 





Sandwich di filetto 
con porcini rigalino 
di cinta senese 


efiocchi di ricotta 


infornata 
Ingredienti (per 4 persone) 


8 fette di filetto di manzo 
6 porcini 

16 fette di rigatino di cinta 
senese sottili 

120 g di ricotta infornata 
1 spicchio di aglio rosso 
1 ciuffo di prezzemolo 

2 rametti di timo 

1 mandarino 

vino bianco 

olio extravergine di oliva 
fior di sale; pepe bianco 


Preparazione 


1. Pulite i porcini e tagliateli 
a fette sottili. Fate rosolare l’a- 
glio, in camicia, con un filo di 
olio; unite i funghi, profumate 
con un po’ di prezzemolo e 
fateli trifolare per una decina 
di minuti. Bagnate con un goc- 
cio di vino e lasciate sfumare, 
quindi regolate di sale e di 
pepe, e poi spegnete. Preleva- 
te i funghi e teneteli da parte. 


2. Scaldate il fondo della 


padella dei funghi, disponete 
le fette di filetto e fatele scotta- 
re circa 3 minuti per lato. Spe- 
gnete e tenete da parte. For- 
mate una croce con due fette 
di rigatino, quindi mettete altre 
due fette in diagonale così da 
ottenere una sorta di stella. 
Mettete al centro una fetta di 
filetto e adagiate sopra un po' 
di porcini trifolati. 


3. Spolverizzate con un po' 
di ricotta grattugiata e formate 
un altro strato ripetendo la se- 
quenza degli ingredienti. Chiu- 
dete con le fette di rigatino e 
disponete man mano i millefo- 
glie in una teglia, foderata con 
carta forno e leggermente unta 
di olio. Profumate con qualche 
fogliolina di timo, cospargete 
con altra ricotta grattugiata e 
infornate a 200 °C per qual- 


che minuto. 


4. Trascorso questo tempo, 
sfornate e distribuite nei piatti 
da portata. Regolate di sale, 
profumate con una macinata di 
pepe e un po' di scorza di man- 
darino, grattugiata, e servite. 
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di EMANUELA BIANCONI; ricette di ANTONINO ESPOSITO 
foto di BARBARA SANTORO 





in PASTA 


Z70 


POV C Vi 


GUILA IZ), (04 


PRTARA IDEATA » -# 2 
24/70 f 


gd 
e 





172 


PIACERE PIZZA |IUTTE 





AImpasta base 
Ingredienti 

700 g di farina 0; 500 ml 
di acqua; 20 g di sale 

2 g di lievito (o 40 g 

di pasta di riporto) 

30 g di olio extravergine 
di oliva 


Preparazione 


1. In una terrina versate 100 
ml di acqua tiepida, sbricio- 
late il lievito e fate sciogliere; 
aggiungete 100 g di farina e 
mescolate energicamente fino 
a ottenere una sorta di cremi- 
na. Coprite con un telo e fate 
lievitare per circa mezz'ora. 


2. In un'altra terrina versate 
350 ml di acqua e unite una 
parte della farina, versandola 
a pioggia. Iniziate a impasta- 
re, unite la cremina e prose- 
guite a lavorare il composto, 
incorporando altra farina. 


3. Quando il composto sa- 
rà ancora umido, aggiungete 
il sale e la farina restante, e 
proseguite a impastare. Incor- 





Antonino Esposito è in 
onda con il programma 
“PIACERE PIZZA”. 

In onda su Alice tv! 


IN 


FORNO 


porate infine 50 ml di acqua e 
l'olio, e lavorate energicamen- 
te fino a ottenere un composto 
sodo e omogeneo. 


4. Dategli forma di palla, tra- 
sferitela in una ciotola, coprite 
con un foglio di pellicola tra- 
sparente e lasciate riposare in 
frigorifero per 24 ore. 


5. Trascorso il tempo, divi- 
dete l'impasto ottenuto in pa- 
netti e trasferiteli su un piano 
di lavoro. Copriteli e lasciateli 
lievitare fino al raddoppio del 
volume iniziale. 





Pizza A ragu 
Seba vdilatte 


Ingredienti [per 1 pizza) 


280 g di pasta per pizza 
100 g di fiordilatte 

80 g di ragù napoletano 

1 ciuffo di basilico 

1 perlina di fiordilatte 
qualche dadino di provola 
farina; olio extravergine 
di oliva; sale 


Preparazione 


1. Tagliate il fiordilatte a fet- 
tine e lasciatele asciugare in 
un colapasta per una ventina 
di minuti. Intanto lavorate il 
pesetto di pasta su una spia- 
natoia leggermente infarina- 
ta e stendetelo in una sfoglia 
rotonda, spessa circa 1/2 cm, 
stando attenti a lasciare il bor- 


do alto circa 1 cm. 


2. Condite la pizza con un 
filo di olio e un pizzico di sale, 
e bucherellatela leggermente; 
mettete in forno già caldo al 
massimo calore e fate cuoce- 
re per 12-15 minuti. Trascorso 
il tempo, levate, distribuite le 
fettine di fiordilatte e rimette- 
te in forno per altri 5 minuti 
(o comunque finché la pizza 
risulterà dorata). Una volta a 
cottura, completate con il ragù 
e passate in forno per un paio 
di minuti ancora. 


3. Al termine, levate, guar- 
nite con qualche foglia di ba- 
silico, i dadini di provola e 1 
perlina di fiordilatte, e servite. 





amodoere 
C di (44 Gala CO 


melanzane 
e ricolla Salata 


Ingredienti (per 1 pizza) 


280 g di pasta per pizza 
80 g di passata 

di pomodorini gialli 

60 g di mozzarella 

di bufala; 40 g di ricotta 
salata; qualche cubetto 
di melanzana trifolata 

1 ciuffo di basilico; farina 
olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Tagliate la mozzarella di 
bufala a fettine e lasciatele 
asciugare in un colapasta per 


una ventina di minuti. Intanto 
lavorate il pesetto di pasta su 
una spianatoia leggermente 
infarinata e stendetelo in una 
sfoglia rotonda, spessa circa 
1/2 cm, stando attenti a lascia- 
re il bordo alto circa 1 cm. 


2. Condite la pizza con un 
filo di olio e un pizzico di sale, 
e bucherellatela leggermente; 
aggiungete la passata di po- 
modorini, mettete in forno già 
caldo al massimo calore e fa- 
te cuocere per 12- 15 minuti. 
Trascorso il tempo, levate, di- 
stribuite le fettine di bufala e i 
cubetti di melanzana, rimettete 
in forno e completate la cottu- 
ra per altri 5 minuti (o comun- 
que finché la pizza risulterà 
dorata). 


3. Una volta a cottura, levate, 
guarnite con la ricotta salata, 
tagliata a fettine, e qualche 
fogliolina di basilico, e servite. 
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Pio he bianca 
con fierdilatte 

cpasta cpatate 
Ingredienti (per 1 pizza) 


280 g di pasta per pizza 
100 g di fiordilatte 

50 g di pasta e patate 

1 ciuffo di basilico 
farina; pangrattato 
parmigiano grattugiato 
peperoncini; olio 
extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Tagliate il fiordilatte a fet- 
tine e lasciatele asciugare in 
un colapasta per una ventina 
di minuti. Intanto lavorate il 
pesetto di pasta su una spia- 
natoia leggermente infarina- 
ta e stendetelo in una sfoglia 
rotonda, spessa circa 1/2 cm, 
stando attenti a lasciare il bor- 
do alto circa 1 cm. 


2. Condite la pizza con un 
filo di olio e un pizzico di sa- 
le. Bucherellatela leggermente, 
mettete in forno già caldo al 
massimo calore e fate cuoce- 
re per 12-15 minuti. Trascorso 
il tempo, levate, distribuite le 
fettine di fiordilatte, un paio di 
foglie di basilico, spezzettate, 
e la pasta e patate; rimettete in 
forno e completate la cottura 
per altri 5 minuti (o finché la 
pizza risulterà dorata). 


3. Un minuto prima dell'usci- 
ta, spolverizzate con un po' di 
pangrattato e di parmigiano. 
AI termine, levate, decora- 
te con qualche peperoncino, 
profumate con una macinata 
di pepe, condite con un filo di 
olio e servite. 
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ARTS & CRAFTS 
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di FRANCESCO MONTEFORTE BIANCHI 


VOI E LEI SOPRA UN 
DIVANO 
Tutto inizia nel 1984 con 
l’incontro-folgorazione a Mons 
(in Belgio) di una Chimay 
tappo blu. Da quel momento 
per Teo Musso (nella foto), 
il poliedrico-appassionato- 
visionario creatore del 
mondo Baladin, diventa tutto 
chiaro: la birra sarebbe stata 
la sua professione. Di qui 
l'apertura di un brewpub a 
Piozzo (si era nel 1989: il 
nome del locale? Le Baladin, 
in francese “cantastorie”), 
affiancata qualche anno dopo 
dall’esordio nel mondo della 
produzione, sempre a Piozzo 
previo lo sfratto esecutivo del 
pollaio dei genitori. A poco 
meno di vent'anni di distanza, 


Baladin è una delle realtà più 
affermate nel campo della 
produzione di birre artigianali 
in Italia, con numerosi premi e 
riconoscimenti internazionali 
in bacheca. Come quello 
conquistato con la Xyauyù 
Kentucky al concorso Birra 
dell'Anno 2016, categoria 
Barely Wine. Ottenuta 


attraverso una maturazione 
in barrique di rovere con 
infusione a freddo di tabacco 
Kentucky, di color oro rosso 
carico, priva di schiuma 
e gasatura, al naso 
offre sentori di noce, 
mandorla, fichi, 

ciliegia sotto spirito e, 
naturalmente, tabacco 
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macerato. Cremosa In 
bocca, con aromi di vaniglia 
che contrastano con una 
sensazione piccante, quasi di 
cuoio, una birra sontuosa, da 
degustare con calma, magari 
comodamente seduti su un 
bel divano. Meditate, gente, 
meditate. 

Baladin 


www.baladin.it 


LA LEGGENDA È TORNATA 
Medaglia d’oro 
all’International Beer Challenge 
di Londra per la Thomas 
Hardy's Ale 2015, una delle 
birre che hanno fatto la storia 
della birra inglese e 
mondiale. Prodotta una 
volta all'anno, a tiratura 
limitata, ha note di frutti 
neri, torba e malti tostati, 
e un gusto che a tratti 
può ricordare un grande 
Porto o un grande 
Brandy. Intitolata 
al grande scrittore 

inglese Thomas 
Hardy, aveva fatto 
il suo esordio nel 


'HODLAS 1969, conquistando 
HARDN'"S ALE i n I 
mese immediatamente 
a ri una fama enorme. 
i ud Messa fuori 


LIE ESiglanti 


commercio nel 1999 e 
tornata nel 2003, era uscita 
nuovamente di produzione nel 
2009. Quest'anno l’auspicato 
ritorno. Merito dell’italiana 
Brew Invest dei fratelli Sandro 
e Michele Vecchiato (meglio 
noti come fratelli Interbrau, 

il nome vi dice niente?) che 

ne hanno acquisito i diritti di 
produzione. Dopo quattro anni 
di sperimentazione, grazie a 
uno staff di eccellenza, una 
rentrée in grande stile per un 
Barely Wine da leggenda. 
Interbrau 


www.interbrau.it 


CREA ASSUEFAZIONE 
Fondato nel 2005 da Leonardo 
di Vincenzo (nella foto), il 
birrificio Birra del Borgo è da 
anni sinonimo di 








eccellenza, con tre 
linee di produzione 
divenute ormai 





un must: Le classiche, Le 
Stagionali, Le Bizzarre. Proprio 
alle Classiche appartiene 

la ReAle Extra. Variazione 
della “normale” ReAle, se ne 
differenzia per la quantità 

(e la tipologia) dei luppoli 
utilizzati negli ultimi 10 

minuti di bollitura, ben tre 
volte di più. Il risultato è 
un'esplosione di aromi che 
vanno dall’agrumato al 
resinoso, con note erbacee, 

di erbe officinali, balsamiche 
e di caramello. Poco 
carbonata e molto corposa, 
nell'immediato suscita in bocca 
una sensazione di amaro, 

che pian piano, però, lascia 

il passo a una bellissima e 
persistente nota di mandarino. 
Attenzione: dice che può 
creare assuefazione. 

E se anche fosse? 

Birra del Borgo 


www.birradelborgo 


DAVVERO FORTE! 
Qualità, tradizione e cultura 
sono la forza di Menabrea, 
realtà brassicola di Biella 
che da 170 anni raccoglie 
premi e riconoscimenti 
internazionali con le sue birre, 
tutte basate sul concetto di 
fatto-a-mano. Merito delle 
acque biellesi, della scelta del 
luppolo, del ceppo di lieviti, 
del malto, certo, ma anche 
di tutti coloro che con amore 
e passione portano avanti la 
tradizione di eccellenza di 
casa Menabrea. Un’eccellenza 
che ha nella 150° Strong uno 
dei suoi prodotti di punta. 
Doppio malto, chiara di 
bassa fermentazione, è una 
birra dal corpo deciso, ricco 
e strutturato, con schiuma 
aderente e persistente. 
Caratterizzata da forti sentori 
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di malto e da una dolcezza bordeleise, dove subisce 


iniziale che si stempera in un una terza fermentazione 
bouquet finale e intenso di per 3 settimane. Il profumo 
luppolo, una volta assaggiata di legno, combinato a toni 
lascia inevitabilmente il di fiori, caramello e lievito 
segno. Nulla di sorprendente, fresco, il corpo piacevolmente 
del resto. È o non è una rotondo e sfaccettato e il finale 
Menabrea? 


Menabrea 


speziato fanno del momento 
della degustazione di questa 


Barrique un momento 


www.birramenabrea.com 






STATE PRONTI! v an 
È stata la novità del | Mi 
panorama brassicolo di fine 
2015. Andata a ruba in 
pochi mesi, è nuovamente 
disponibile. Parliamo della 
Chimay Grande Réserve 
Barrique, raffinata 
birra trappista belga 
rifermentata e maturata 
in botti di legno. Pur 
beneficiando della 
medesima ricetta e 


dello stesso savoir faire emozionante. 





della classica trappista l’unica pecca? 
Chimay Réserve, la E disponibile in 





Barrique fa un lungo imitata e 
passaggio in botti di 
legno da 2285 litri dove 


avviene la fermentazione 


quantità 

solo su ordinazione, 

presso l’importatore 
Interbrau. Il consiglio, 
dunque, è uno solo. Non 
lasciatevela sfuggire. 


secondaria e una maturazione 
lunga 5 mesi. Terminata la 


quale viene imbottigliata, Chimay 
non filtrata né pastorizzata, 
in prestigiose bottiglie www.interbrau.it 
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DOG | ARTS & CRAFTS 


CELTICA... DI LUCANIA 
Dallo studio di antiche ricette 
celtiche ecco la Celtica Stout 
Birra Morena, fresca vincitrice 
del titolo di migliore birra 
italiana nella categoria Sweet 
Milk Stout agli ultimi World 
Beer Awards di Londra. Acqua 
purissima, malto d'orzo, 
luppolo, lievito d'abbazia gli 
ingredienti di una birra che 
sì, nasce in Lucania (l'azienda 
è la Drive Beer di Baragiano, 
in provincia di Potenza) ma 
che rispecchia in pieno il 
classico stile inglese delle Sweet 
Stout. Di colore nero, amaro 
gradevole e corpo dolce e 
avvolgente, ha profumi caldi di 


i tostato e torrefatto e un 
Lo gusto dove prevalgono 
gx notedicaramello e 


MORENA 







cioccolata con un 





piacevole retrogusto 
di vaniglia e caffè. 

i Prodottacon 
malti speciali 

e caramellati, 

fermentata 

in cantina e 

rifermentata in 


bottiglia con 
dei lievito ad alta 
o | IM Li fermentazione, 
una birra 


STOU] 


speciale, cruda, 
"ir non filtrata, 
doppio malto. 
Perfetta a tavola 
a fine pasto per 
accompagnare 
frutta secca e 
dolci, è anche e soprattutto 
un'ideale compagna di 
meditazione. 

Birra Morena 


www.birramorena.com 


UNA VERA FURIA! 
| produttori di birra 
artigianale quasi sempre 
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10 ALLE DONNE! 
Dedicata alle donne e pensata 
per le donne. È la birra 10 
Luppoli Le Bollicine Rosé, del 
Birrificio Angelo Poretti. Fresca 
e sensuale, è prodotta con 
malto di frumento e carota 
violetta (da cui deriva il suo 
colore, particolarmente 
inusuale per una birra). 







hanno cominciato con un kit MATRIMONIO DI INTERESSE Rifermentata con lievito 
domestico. Così Marco Vescovi Da più di 40 anni a Faenza saccharomyces bayanus 
e Rudy Liotto (rispettivamente Mokador è sinonimo di da cui la particolare 
a sinistra e a destra nella caffè di alta qualità. Proprio ci n Î 
foto). Dopo mesi di tentativi dall'incontro tra il caffè Gran | ua RE 
trascorsi nella cucina di casa Mal ebano e - oa un f 
I I i i é uu rofrumo leggero e 
con il summenzionato kit, ecco birra bitter artigianale, nasce P di Ss da È 
che i due nel 2012 decidono bifida valli i I SZSGSSO NI È 
1 oltattive. Da gustare f 
ll grande salto, trovano Prodotta con malto Pale Ale, i 
oa pIORpiepaolo non pastorizzata, non filtrata DI " È 
e fondano il “Birrificio sl rici ” urti versatile 
Artigianale Veneziano”. A b dazi ledlica È iii È 
i LL assa gradazione alcolica, i 
soli quattro anni di distanza, E Ideale per mille 
è delicata, piacevolmente occasioni: 


la realtà di quello che è il 


primo microbirrificio amara, ricca di note di malto dall’aperitivo 


e con un retrogusto finale di tra amici 
caffè. Ottima in abbinamento rinforzato da 
a salumi e affettati misti, sfizi gourmet 


i formaggi stagionati e carni e innotaviti, 
alla cena 


I 


artigianale della 












provincia di Venezia 
(la sede è a Maerne 


di Martellago), 


parla di importanti f rosse, é anche e soprattutto L È; 
a $ è è ,° . chica as 
riconoscimenti e premi | un'idea vincente per base di { 
. . . . dse di 
conquistati con prodotti accompagnare dolci o. 
crudités di 


di altissimo livello. di cioccolato. 


pesce, frutti di mare e 


Come per esempio Mokador i 
ù crostacel. 
la Scotch Ale Furia. n. . 
Birrificio Angelo Poretti 
Prodotta con una 


www.mokador.it 


miscela di malto base ci s 
www.birrificioangeloporetti.it 






inglese e di malto 
caramello, con una 
piccola percentuale di 
malto tostato, ha colore 
ramato scuro e schiuma 
bianca e compatta. Poco 
amara, morbida e ricca 
di note tostate di nocciole 
su cui si innestano toni dolci 
di caramello, una birra a un 
tempo corposa e impegnativa 
ma di facile beva. 


B.A.V. 


www.bavsrl.it 
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ROMAGNA MIA TECNICHE DI BASE CON STEP ILLUSTRATI 


L'ALLETTERATO 





IL BUONO 
della 


LTURA 


LE.CARNI TENERE E SAPIDE DEL TONNETTO 
ALLETTERATO VENGONO TRATTATE CON 
TECNICHE DI COTTURA DIFFERENTI E POI ESALTATE 
DA INGREDIENTI MEDITERRANEI SAPIENTEMENTE 
BILANCIATI E ABBINATI. ECCO LE PROPOSTE 
DI MICHELE CHINAPPI 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di MICHELE CHINAPPI (Ristorante Chinappi di Formia - Latina); 
indicazioni e tabelle nutrizionali di Giuseppe Nocca - foto e styling di ELISA ANDREINI 








l'alletterato (Euthynnus alletteratus) è una specie 
appartenente alla più ampia famiglia dei tonni, 
pur raggiungendo una lunghezza massima di 90 ABBINAMENTO: 
cm. La pelle esterna, perfettamente liscia, è attra- FRAPPATO 

versata da strisce più scure nella parte dorsale e 
da alcune macchie, anch'esse scure, nella parte 
ventrale. Ha carni di un bel colore rosso vivo per 
la abbondante presenza di sangue. l’animale vive 
in branchi non molto numerosi, è un abile e veloce 
predatore poiché si nutre di pesci azzurri di taglia 
inferiore. Sin dall'inizio dell'estate e fino all’autun- 


Varietà a bacca rossa, 
coltivata esclusivamente 
in Sicilia, produce vini 
di un rosso brillante, 


moderatamente acido 


e abbastanza corposo, 

Ve i con sentori di frutta e deboli note 

no, i banchi di alletterato nel mar Tirreno seguo- ficrea]i 

no sotto costa lo spostamento dei banchi di alici =D 
che attaccano con estrema rapidità. L'alletterato 

è facile da catturare poiché abbocca facilmente 

alle lenze. La maggiore disponibilità di prede nel 

periodo estivo rende le sue carni maggiormente 

sapide (grazie al maggiore accumulo di grassi). 





I 





Ingredienti (per 4 persone) 
480 g di alletterato 


in tranci * 


80 g di ribes 


80 g di mandorle . 
già pelate 


40 g di aceto di fragole 
40 g di.germogli 


di rafano +. 


. olio extravergine di oliva 






dé allelterato con ribes 


Preparazione 


1. Con un coltello ben affilato tagliate i tranc 
di alletterato a.tocchetti piccoli e raccoglieteli in 
una ciotola. Tritate grossolanamente le mandor- 
le. 


i - 
tai 


rese! 
LP 





2. Versate l'aceto di fragole e un filo divolio nel 
laciotola-con il pesce; unite le mandorle tritate 


eun pizzico dirsale, e mescolate accuratamente. 















fempo di rip 

tartata nei piatti da portata coi 

papasta. Guarnite con i ribes e i g 

fano, n un filo di olio a eruc 
sà sa 





Ingredienti [per 4 persone) 


320 g di fusilloni 
120 g di alletterato 
in un trancio unico 
120 g di olive nere 
già snocciolate 

40 g di capperi dissalati 
1 ciuffo di prezzemolo 
olio extravergine 
di oliva 

sale 


1. Togliat a tocchetti Il trancio di al- 
letterato. Scaldate un filo di olio in un 
tegame, disponete i tocchetti di pesce 
e fateli scottare per appena 1 minuto. 
Unite i capperi e le olive, e proseguite 
la cottura per qualche minuto. Regolate 
infine di sale. 


2. Nel frattempo lessate la pasta in 
acqua bollente e leggermente salata, 
scolatela a metà cottura e trasferitela 
| nel tegame > tenendo da par un po! Ka 
“acqua ‘ di cottura della pasta. 


Ù 























3. Mantecate per qualche minu 
gnando di tanto in tanto con l'a 
e poi spegnete. Impiattate, «profuma ne: 
con un rametto di prezzemolo, ultimate 

con un filo di olio a crudo e servite. 








Ingredienti [per 4 persone] 


160 g di farina 

100 g di acqua 

180 g di burro 

320 g di alletterato in tranci 
300 ml di marsala 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


per la guamizione 
insalatina mista con fiori eduli 








CONDITE IL PESCE 

E PREPARATE LA SFOGLIA 

Ricavate 4 trancetti di alletterato e conditeli con 
un filo di olio e un pizzico di sale e di pepe. 
Trasferiteli in frigorifero e fateli marinare per 
circa un'ora. Disponete la farina a fontana in 
una ciotola. Unite al centro il burro, a tocchetti, 
l'acqua, e un pizzico di sale, e lavorate fino 

a ottenere un impasto sodo e omogeneo. 





ADAGIATE IL PESCE 

SULLA SFOGLIA 

Una volta ottenuto un impasto sodo, 
formate una palla, coprite e fate riposare 
per circa un'ora. Trascorso il tempo di 
riposo, stendete la pasta, ricavate quattro 
sfoglie sottilissime, spesse pochi mm, 

e disponete sopra i trancetti di pesce. 





CHIUDETE A SACCHETTO 
Chiudete la sfoglia fino a ottenere 
un sacchetto e sigillatelo con 

una listerella di pasta. Versate il 
marsala in un pentolino, mettete 
sul fuoco e fate ridurre della metà. 
Spegnete e tenete da parte. 





IN FORNO 


Trasferite i sacchetti in una teglia, foderata 
con carta forno, e infornate a 180 °C 
per circa 30 minuti. Trascorso il tempo 





di cottura, sfornate e distribuite nei piatti 
da portata. Guarnite con la riduzione 
al marsala e un po' di insalatina, e servite. 
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Gli autori di questa 
rubrica: da sinistra 


Giuseppe Nocca, 
lo chef Salvatore 
Marcia, Anna e 
Michele Chinappi. 





lo 4 [fall 1 È 


VALUTAZIONE NUTRIZIONALE* 


Il menu ad alta densità energetica (307 kcal/100 
g) è ottimale per l'equilibrato apporto e la quali- 
tà dei grassi e delle proteine di origine animale, 
per il ridotto apporto di sodio e di colesterolo. 
Eccezionale è l'apporto di sali minerali tra cui 
primeggia il selenio ad alto potere antiossidante 
e le vitamine A, E e la niacina. Durante i restanti 


Za 


pasti sarà necessario assumere carboidrati com- 
plessi, frutta e verdura, completando con della 
frutta secca per assumere i restanti nutrienti di 
cui il menu è carente. È opportuno attendere 
qualche settimana prima di consumare di nuovo 
il tonno per ridurre il bioaccumulo di metalli pe- 
santi nel corpo umano. 


“Giuseppe Nocca è docente di Scienza dell’Alimentazione presso l'IPSSAR “A. Celletti” di Formia, 
Latina. È socio onorario della Associazione Cuochi del Golfo di Formia ed esperto di prodotti 


agricoli tradizionali. 


colesterolo 
vitamina D 

acido folico 

DE 

vitamina € 
vitamino, C 
vitamina A 
niacina 

riboflavina 
+iamina 

selenio 

rame 

ZINCO 

Magnesio 

fosforo 

calcio 

ferro 

potassio 

sodio 

fibra totale 
Energia (kcol) 
carboidrati solubili 
carboidrati complessi 
grossi polinsaturi 
grassi Monoinsa+uri 
grossi saturi 

\ipidi animali 
lipidi vegetali 
proteine vegetali 











proteine animali 


0 


Tabella - percentuale di soddisfacimento dell'apporto giornaliero di alcuni nutrienti secondo valori di 
riferimento per un consumatore sano che pratichi uno stile di vita sedentario a seguito dell ‘assunzione 
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e LE RICETTE CLASSICHE DELLA TKADIZIONE 
LALIANA E NON 

© SCHEDE SULLE TECNICHE DI COTTURA 
E LIAGLI 

e CKOCETTE, FRI, PUTTI UNICI 
li SECONDI GUSTOSI 











GRANDI CLASSICI LE INTRAMONTABILI 


DALLA MARINARA ALLA DIAVOLA, FINO 
ALLA QUATTRO FORMAGGI, ECCO LE PIZZE 
DAI GUSTI PIÙ CLASSICI E IRRESISTIBILI 


a cura della redazione - foto di TANIA MATTIELLO 
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GRANDI CLASSICI LE Biden 
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GRANDI CLASSICI La 





Ingredienti (per 1 pizza) 


250 g di pasta per pizza 
200 g di passata 

di pomodoro 

1 ciuffo di basilico 

e di origano 

1 spicchio di aglio 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Stendete la pasta per piz- 
za in una sfoglia rotonda spes- 
sa circa 1/2 cm, stando attenti 
a lasciare il bordo alto circa 
1 cm. Raccogliete la passata 
di pomodoro in una ciotola e 
conditela con un filo di olio ex- 
travergine, un pizzico di sale e 
il basilico spezzettato. 


2. Distribuite la passata di 
pomodoro e l'aglio schiaccia- 
to. Spolverizzate con un po' di 
origano e fate cuocere in for- 
no già caldo al massimo della 
temperatura per 20-25 minuti, 
o comunque finché il bordo 
della pizza risulterà dorato. 
Sfornate, guarnite con un filo 
di olio a crudo e qualche fo- 
gliolina di basilico, e servite. 


INTRAMONTABILI 





Ingredienti [per 1 pizza] 


250 g di pasta per pizza 
200 g di passata 

di pomodoro 

50 g di ventricina piccante 
100 g di mozzarella 

2-3 steli di erba cipollina 
olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Insaporite la passata di 
pomodoro con l'erba cipollina, 
tagliata finemente, un pizzico 
di sale e un filo di olio. Stende- 
te la pasta in una sfoglia roton- 
da spessa circa 1/2 cm, stando 
attenti a lasciare il bordo alto 
circa ] cm. 


2. Cospargete la superficie 
della pizza col pomodoro con- 
dito e infornate al massimo ca- 
lore per 15-20 minuti. Levate, 
completate con la mozzarella, 
tagliata a dadini, e la ventrici- 
na piccante, affettata sottile, e 
completate la cottura per altri 
5 minuti. Servite subito. 


al quattro 


formaggi 


Ingredienti (per | pizza) 


250 g di pasta per pizza 
80 g di gorgonzola 

80 g di provolone piccante 
80 g di mozzarella 

40 g di parmigiano 
grattugiato 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Tagliate a dadini la moz- 
zarella. Raccoglietela in un 
colapasta e lasciate asciugare 
per qualche minuto. Tagliate a 
dadini anche il gorgonzola e il 
provolone piccante. 


2. Stendete la pasta per piz- 
za in una sfoglia rotonda spes- 
sa circa 1/2 cm, stando attenti 
a lasciare il bordo alto circa 
1 cm. Conditela con un filo di 
olio e distribuite tutti i formag- 
gi, tranne il parmigiano. 


3. Irrorate con un altro filo di 
olio, condite con sale e pepe, 
mettete in forno al massimo 
calore e fate cuocere per 20- 
25 minuti. A 5 minuti dal ter- 
mine, completate la farcitura 
con il parmigiano grattugiato. 
Al termine, levate e servite. 





Pizza ai frutti 


di MUNE 


Ingredienti (per 1 pizza) 
250 g di pasta per pizza 
150 g di polpa 

di pomodoro 

100 g di gamberi 

già sgusciati 

500 g di frutti di mare misti 
già lavati (cozze, vongole 
o altri a scelta) 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 spicchio di aglio 

vino bianco 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Fate aprire cozze e von- 
gole in un tegame coperto con 
aglio, prezzemolo tritato, vino 
bianco e olio. Una volta che si 
saranno aperte, sgusciatele, eli- 
minando quelle rimaste chiuse 
e filtrando il liquido di cottura. 


2. Mettete la polpa di pomo- 
doro in una ciotola e condite- 
la con sale, olio e un paio di 
cucchiai del liquido di cottura 
dei frutti di mare. Stendete la 
pasta in una sfoglia rotonda 
spessa circa 1/2 cm, stando 
attenti a lasciare il bordo alto 
circa 1 cm. Cospargetela con il 
pomodoro condito e mettete in 
forno già caldo alla massima 
temperatura per 20-25 minuti. 


3. Togliete la pizza dal for- 
no, distribuite sopra i frutti di 


mare e i gamberi, e fate cuo- 
cere per altri 2-3 minuti. Sfor- 
nate, profumate con un po' di 
prezzemolo tritato e servite. 


diga al salmone 
robiola cd erba 
cipollina 

Ingredienti [per 1 pizzo) 


250 g di pasta per pizza 
1 trancio di salmone 
100 g di robiola 

2-3 steli di erba cipollina 
olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Grigliate il salmone su una 
piastra ben calda 2-3 minuti per 
parte. Levate, lasciate raffred- 
dare, eliminate eventuali lische 
residue e tagliatelo a tocchetti. 
Raccogliete i tocchetti in una 
ciotola, condite con un filo di 
olio, profumate con un po' di 
erba cipollina, tritata, e mesco- 
late. 


2. Stendete la pasta in una 
sfoglia rotonda spessa circa 1/2 
cm, stando attenti a lasciare il 
bordo alto circa 1 cm. Condite 
con un filo di olio, mettete in for- 
no già caldo al massimo calore 
e fate cuocere per 20-25 minuti. 
Intanto, lavorate la robiola con 
un cucchiaio di legno fino a ren- 
derla cremosa. 


3. Trascorso il tempo di cot- 
tura, levate la pizza dal forno, 
farcitela con la crema, comple- 
tate con il salmone aromatizza- 
to e servite. 








STORIE D’ECCELLENZA | DOLCEZZA INNANZITUTTO 


IL BUONO, IL BELLO, L’UTILE... È IL MANTRA 
DELLA LOISON, PASTICCIERI DA TRE 
GENERAZIONI IN QUEL DI COSTABISSARA, 
VICINO A VICENZA. A TRAGHETTARE IL 
LABORATORIO ARTIGIANALE NEI NUOVI 
MERCATI, DARIO LOISON CHE, CON LA 
MOGLIE SONIA PILLA, HA CREATO UNA 


FORMULA VINCENTE PER FARE IMPRESA 
VIRTUOSA. E FRUTTUOSA 





TAVICAYNI OVVERO 
CSO JSON PASTICCERIA D'AUTORE 


di GIULIA MACRÌ 


Facciamo panettoni per chi li mangia, 

non per chi li compra”. Non fosse 

per le tante altre informazioni più che 
interessanti di questa chiacchierata con Dario 
Loison — alla guida dell'omonima azienda di Fn 
dopo nonno Tranquillo e papà Alessandro -, mi” “e 
‘intervista potrebbe esaurirsi efficacemente i 





in questa affermazione, che sintetizza 


perfettamente la filosofia imprenditoriale su prodotti sostenibili, possibilmente a kmO, in 
dell'azienda odierna, uno dei fiori all'occhiello ogni caso sempre italiane. Anche lo zucchero 
dell'industria dolciaria nazionale. proviene tutto da mulini vicini. Il burro è di 


primissima scelta. Anche se latte e zucchero 
di produzione italiana, purtroppo, non ce ne 
sono quasi più. Così, riusciamo a produrre 
5.000/6.000 panettoni al giorno, morbidi, 

Puntiamo sulla sostenibilità aziendale e sul fragranti, genuini, di qualità artigianale. 

personale dedicato, senza risparmio: deve 

essere estremamente qualificato, anche perché, 

gran parte delle lavorazioni è eseguita a mano, 

perfino le confezione (pregiatissime per stile e 

materiali, n.d.r.). La scelta degli ingredienti verte 

esclusivamente su materie prime d'eccellenza, 
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classico di Loison: 

“ la tradizione celebrata 

da materia prima sceltissima, 
sempre di origine nazionale, 
possibilmente locale; disponibile 
anche in formato "magnum". 


Facciamo panettoni per chi li mangia, 
non per chi lî compra 





Non solo a Natale: con il panettone 
sono sorprendentemente tante le 
possibili idee gourmet: è per questo che 


Loison ha creato www.insolitopanettone. 


com, un sito con le ricette e le proposte 
di degustazione sperimentate da chef 
stellati e non sperimentate. 





- fondata sulla scelta distintiva degli 
ingredienti — sia l’immagine, elegante fin nelle 
ricercatissime confezioni. 

Sì, crediamo “nel buono, nel bello, nell'utile”. E 
nella coerenza di portare avanti questa nostra 
idea di qualità. lo desidero che i prodotti 
mostrino le forti caratterizzazioni delle identità 
locali e la valorizzazione dei numerosi presidi 
che — per primi — abbiamo utilizzato nelle 





ricette: dal mandarino tardivo di Ciaculli, al 
fico di Calabria, al pistacchio di Bronte... 

le confezioni, ideate da Sonia Pilla (che si 
occupa del design e del decor dell'azienda 
e dei prodotti), identificano questo pregio nei 
materiali e nello stile. E poi sono riutilizzabili: 
cappelliere, sacche, scatole di latta, sono 
raffinate, e, affrancate dallo stile natalizio, 
ideali per usi vari tutto l’anno! 


Tornando all'importante capacità produttiva 
della Loison, come fate a mantenere la 
genuinità e la qualità dei prodotti senza 
abuso di conservanti e sostanze normalmente 
impiegate per le grandi produzioni? 

La lavorazione di un panettone tradizionale è 
di 72 ore e noi la osserviamo. La fragranza è 
garantita proprio dalla lievitazione naturale. 
Infatti, quando il lievito è naturale e di ottima 
qualità agisce esso stesso come antimuffa, 
conserva e lascia morbido l'impasto. Certo, 
occorrono igiene e sistemi di sanificazione 
perfetti, con severissimi controlli qualità, ma 
garantiscono lieviti sani e forti, che sviluppano 
una durata superiore alla media. 


3 giorni per produrre un panettone (senza 
contarne le varianti e i formati, anche mini e 
magnum, i pandori, le veneziane e tutta la 
biscotteria) moltiplicati per 5000/6000 pezzi 





E per questo che occorre uno Ha 
stabilimento grande come il nostro 


a Costabissara, e un corpo del Ni 
personale così ingente e qualificato. 

| nostri panettoni, del resto, vanno in | 
vendita come oggetti regalo. Ma la Î | 
filiera di produzione, l'indicazione ia Ì 
degli ingredienti, le certificazioni di fi | i 


controllo, sono tutti nelle garanzie che 
accompagnano ciascun prodotto: una 
dichiarazione di fede verso quel motto 

di qualità, percepita e garantita, che f 
mi fa affermare: faccio panettoni per ! 
chi li mangia, non per chi li compra. 


Certamente, la comunicazione rivolta ai clienti è un 
nodo cruciale. Si ascolta e si impara dal cliente, così 
si acquisiscono in anticipo le sue richieste e si crea 
una produzione tagliata su misura. Grande valore 

è anche il post vendita. È una materia che mi piace 
particolarmente, tanto che io stesso sono diventato 
docente di marketing d'impresa. 


Tanta. In particolare Francia, Canada, Sudamerica, 


Australia (in crescita). La passione del 


marketing e la conoscenza dell'Inglese 
mi hanno permesso di affacciarmi 

sui mercati esteri con divertimento e 
soddisfazione! 


Ci abbiamo costruito un intero sito di 
ricerca: www.insolitopanettone.com! 
Abbinamenti insoliti per degustazioni, 
ricette creative, focus sulle materie 
prime e sugli chef amici, con i quali 
ci divertiamo a sperimentare... 
Tra le prossime novità, la “crema 
di panettone” e la ‘polvere 
di panettone”, che stiamo 
brevettando. A breve disponibili 
in originale secchiello. 
Elegantemente confezionato, 
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Gianluca Nosari è in onda 

con “BUONGIORNO IN'CUCINA"*: 
tutti i giorni alle 7.30, su-Alice:tv + 
[canale 221 del digitale'terrestre). 
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DICE: SE NON È PANBAGNATO.... È ZUPPAI 
QUI NE PROPRONIAMO QUATTRO, 
TUTTE AL SAPORE DI MARE: CALDE, 

CORROBORANTI E GOLOSE, SONO IL 

MASSIMO PER SCALDARSI CON GUSTO 

NELLE FREDDE GIORNATE 
CHE ANTICIPANO L’INVERN 


di FMB - foto di ALESSANDRO ROMITI 
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Ingredienti [per 4 persone] 


1,5 kg di pesci da zuppa già 
eviscerati (rana pescatrice, 
pesce cappone, scorfani...) 
4 pomodori maturi 

2-3 patate 

1 cipolla 

1 rametto di timo 

olio extravergine di oliva 
sale 


per il fumetto 

le teste e le lische dei pesci 
1 porro 

1 carota 

1 cipolla 

1 gambo di sedano 

vino bianco 

olio extravergine di oliva 


vi servono inoltre 
4 fette di pane casereccio 
50 g di gruyère 


Preparazione 


1. Pulite tutti i pesci, tenendo 
da parte teste e lische: spellate- 
li, spinateli e ricavate la polpa. 


2. Per il fumetto: lavate, gli 
odori, mondateli e tagliateli a 
pezzettoni. Scaldate un filo di 
olio in una casseruola, aggiun- 
gete gli odori e gli scarti di pe- 
sce e lasciate insaporire. 


3. Bagnate con mezzo bic- 
chiere di vino bianco e fate sfu- 
mare, coprite con abbondante 
acqua e fate ridurre per circa 


1 ora, schiumando di tanto in 
tanto. Al termine, levate e filtra- 
te un paio di volte, prima a un 
colino fine e poi con una mus- 
sola. 


4. Quindi, procedete con la 
ZUppa. Affettate sottilmente la 
cipolla, sbucciate le patate e 
tagliatele a tocchetti. Tagliate a 
tocchetti anche i pomodori. 


5. Scaldate un filo di olio in 
un'altra casseruola. Unite gli 
ortaggi preparati e la polpa 
del pesce e lasciate insaporire 
a fuoco basso per una ventina 
di minuti. Aggiungete il fumetto 
di pesce e proseguite la cottura 
per un'oretta. Al termine, levate 
e passate tutto al passaverdura. 
Quindi rimettete sul fuoco, frul- 
late con un mixer a immersione 
e fate cuocere per un paio di 
minuti ancora. Regolate di sale. 


6. Intanto grattugiate ab- 
bondante gruyère sulle fette di 
pane, mettete in forno e fate 
tostare finché il formaggio si 
sarà fuso. 


7. Distribuite la zuppa nei 
piatti o nei cocci individuali. 
Profumate con un po' di timo, 
completate con un crostino di 
pane e un filo di olio a crudo 
e servite. 






LE MIE 
STAGIONI 


In libreria “Le mie stagioni”. 
Oltre 80 ricette supergustose, 
divise stagione per stagione! 

Per una volta, per Gianluca 
Nosari, non c'è solo il mare! 

(Sitcom Editore, 19,90 Euro). 








appa di calamaretti 


Ingredienti [per 4 persone) 







800 g di calamaretti piccoli 
già puliti; 4 scampi 

100 g di passata 

di pomodoro 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 ciuffo di basilico 

1 peperoncino 

1 spicchio di aglio 
fumetto di pesce 

farina 

olio extravergine di oliva 
sale 


vi servono inoltre 
4 fette di pane casereccio 


Preparazione 


1. Staccate i tentacoli ai cala- 
maretti e tagliate le sacche ad 
anello. Scaldate un filo di olio in 
un tegame di coccio con l'aglio 
schiacciato. Eliminate quest'ul- 
timo, aggiungete i molluschi e 
fate rosolare per qualche minu- 
to. Quando si saranno coloriti, 
prelevateli e teneteli da parte. 


2. Versate la passata nel te- 
game di cottura dei calamaret- 
ti, unite 1 mestolo di fumetto di 
pesce, profumate con un po' 
di peperoncino tritato e fate 
restringere per 10-15 minuti. 
Al termine, regolate di sale e 
profumate con qualche foglia 
di basilico. 


3. Mentre la passata sta cuo- 
cendo, infarinate gli scampi e 


fateli cuocere per 3-4 minuti in 
una padella con qualche cuc- 
chiaio di fumetto ben caldo. 


4. Aggiungete molluschi e 
scampi nel tegame con la pas- 
sata, regolate di sale e com- 
pletate la cottura per qualche 
minuto ancora (nel caso la 
zuppa risultasse troppo asciut- 
ta, bagnate con un altro po' 
di fumetto, ma attenzione alla 
sapidità!). 


5. Al termine, levate, spolve- 
rizzate con un po' di prezze- 
molo tritato, condite con un filo 
di olio a crudo e servite, guar- 
nendo i piatti con una fetta di 
pane tostata in forno. 





Gyjpa di cozze 
C vongole con palate 
cfagicli 

Ingredienti [per 4 persone) 


1/2 kg di cozze già pulite 
1/2 kg di vongole 

già spurgate 

200 g di fagioli borlotti 
già lessati; 2 patate 

1 cipolla 

2 spicchi di aglio 

farina 

concentrato di pomodoro 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


vi servono inoltre 

4 fette di pane casereccio 
1 spicchio di aglio 

olio extravergine di oliva 


Preparazione 


Raccogliete le patate in una 
casseruola, coprite di acqua 
fredda e lessate per 30 minuti 
a partire dal bollore. Una volta 
a cottura, scolatele, sbucciatele 
e tagliatele a tocchetti. 


Mentre le patate sono in 
cottura, raccogliete le cozze in 
una padella con un filo di olio 
e 1 spicchio di aglio, schiaccia- 
to. Incoperchiate e fate aprire a 
fuoco vivace. Al termine, leva- 
te, sgusciate i molluschi; filtra- 
te il liquido di cottura e tenete 
tutto da parte. Procedete allo 
stesso modo con le vongole. 


Affettate finemente la ci- 
polla e fatela appassire in 
un'altra casseruola con un filo 
di olio e 1 cucchiaio di farina. 
Versate il liquido di cottura del- 


le cozze e delle vongole con 1 
cucchiaio di concentrato di po- 
modoro. Aggiungete i fagioli 
e le patate, e fate cuocere per 
una decina di minuti, mesco- 
lando ogni tanto, o comunque 
fino a ottenere una zuppa della 
giusta densità. 


Trascorso il tempo, com- 
pletate con i molluschi sgusciati 
e fate cuocere per un paio di 
minuti ancora. Al termine, re- 
golate di sale e profumate con 
una macinata di pepe. 


Distribuite la zuppa nei 
piatti o nei cocci individuali, 
condite con un filo di olio a cru- 
do e servite, con le fette di pa- 
ne sfregate con un po' di aglio 
e bruschettate in forno con un 
filo di olio. 
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Preparazione 


1. Tagliate la polpa di zucca 
a dadini. Mondate gli odori, tri- 
tateli e fateli stufare in una cas- 
seruola con un filo di olio. Ag- 


giungete la dadolata di zucca e 


quasi tutti i ceci, e lasciate insa- 
porire per qualche minuto. Ba- 
gnate con 1/2 bicchiere di vino 
bianco e fate sfumare. Versate 
un paio di bicchieri di acqua 


calda e proseguite la cottura a 


VISTO CHE 


BUONE? 





fuoco basso per 20-25 minuti. 


le cozze in una é padella” or 
un filo di olio, incoperchiate e 
‘ fatele aprire a fuoco vivace. 
Poi scolatele, sgusciatele (la- 
sciandone qualcuna nella con- 
chiglia) e tritatele grossolana- 
mente; filtrate il loro liquido di 


Ingredienti (per 4 persone] 


12 gamberoni 
1/2 kg di cozze 
1/2 kg di polpa di zucca già pulita 


200 g di ceci già lessati 
1 cipolla; 1 
1 costa di sedano 


carota 


1 ciuffo di prezzemolo 


3. Trascorso il tempo di cottu- 


ra, Insoporie la Zuppa con un 


hiai del liquido del- 
cozze e fate restringere per 
ue minuto. Quindi frullate 
tutto con un frullatore a immer- 


cottura e tenete tutto da parte. | pezz 








vino bianco 
olio extravergine di oliva 
sale 












interi tenuti da parte} profumate 
con un po'di prezzemolo trita- 
to e completate la cottura per 


‘un paio di:minuti. 


chie lee e una Mi sisi 
di E e servite, con un 
filo di olio a crudo. 
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TOSCANA 


È in edicola Toscana, 

il volume della collana “Diari 

di Viaggio - | Quaderni”. 

Una guida completa e aggiornata 
con tutto il meglio di una delle regioni 





da Firenze alle altre città d’arte, 
dai piccoli borghi suggestivi alla 
campagna dalle dolci colline. E poi, 
le zone più famose, come il Chianti e 


la Val d’Orcia, gli angoli da scoprire, 


il mare e le coste, le attività e |l 
benessere per tutti. Infine, i consigli 
migliori per dormire, mangiare, 
fare shopping, divertirsi. 

Una guida ricca di indirizzi, 
informazioni pratiche, cartine, 

e tante splendide fotografie. 


IN EDICOLA 
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vanni Gandino è maestro 

re e “nina di tecnica molitoria. 
Consulente di alcune importanti aziende 
dolciarie e molitorie, per le quali si occupa 
li “ricerca e sviluppo”, è inoltre socio e 
Bb Siarore dell'Antim (Associazione 
Male tecnici dell'industria molitoria). 
Potete scrivergli contattandolo sulla sua 
pagina Facebook o all'indirizzo e-mail 


elianto_74@yahoo.it 











OLEOSI, REALIZZA FRAGRANTI E ‘GOLOSI i 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di GIOVANNI GANDINO - foto di RAFFAELLA CAUCCI | 
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Con 
di pane ai fichi 


Ingredienti 


1 kg di farina debole 

(circa 200 W) 

15 g di lievito di birra fresco 
600 g di fichi secchi 

22 g di sale 

liquore alle arance (oppure 
vino passito) 


Preparazione 


1. Tagliate a cubetti i fichi sec- 
chi, trasferiteli in una pentola 
e versate un goccio di liquo- 
re e un po' di acqua. Mettete 
sul fuoco e fate cuocere fino a 
quando i fichi avranno assor- 
bito tutto il liquido. Spegnete e 
fate raffreddare. 


2. Fate sciogliere il lievito in 
600 ml di acqua. Disponete la 
farina a fontana, unite al centro 
il lievito e iniziate a impastare. 
Aggiungete il sale e proseguite 
a lavorare fino a ottenere un 
impasto omogeneo e liscio. In- 
corporate infine i fichi. 


3. Formate una palla, avvol- 
getela con pellicola trasparen- 
te e lasciate riposare per circa 
40 minuti. Trascorso il tempo di 
riposo, riprendete l'impasto e 
formate tante palline da circa 
150 g l'una. “Pirlate” le palli- 
ne, senza stressare l'impasto, e 
componete un cerchio, facen- 
dole appena sfiorare, in una 
tortiera abbastanza capiente. 


Coprite e lasciate lievitare per 
circa un'ora. 


4. Infornate a 190 °C e fate 
cuocere per circa 20 minuti, 
o comunque fino a doratura 
(tempi e temperature potrebbe- 
ro variare in base alla tipologia 
del forno). Trascorso il tempo 
di cottura, levate e lasciate 
raffreddare, quindi sformate e 
portate in tavola. 





GODETTE, alle noci 
Ingredienti 


700 g di farina debole 
(circa 200 W) 

300 g di farina 

di farro integrale 

550 g di latte (più altro 
per spennellare) 

100 g di burro a pomata 
15 g di lievito di birra fresco 
500 g di gherigli di noce 
tritati grossolanamente 
30 gherigli di noce interi 
25 g di sale 


Preparazione 


1. Fate sciogliere il lievito 
nel latte. Miscelate le farine e 
disponetele a fontana; versate 
al centro il lievito e iniziate a 
impastare. Quando la farina 
avrà assorbito tutto il liquido, 
aggiungete il burro, le noci tri- 
tate e infine il sale, e proseguite 
a lavorare fino a ottenere un 
impasto omogeneo e liscio. 


2. Formate una palla, avvol- 
getela con pellicola trasparente 


e lasciate riposare per circa 40 
minuti. Trascorso il tempo di ri- 
poso, schiacciate delicatamen- 
te l'impasto fino a ottenere una 
sfoglia spessa circa 3 cm. Con 
un coppapasta ricavate tanti 
dischetti da 40 g l'uno. Spen- 
nellateli con un po' di latte e di- 
sponete al centro un gheriglio 
di noce. 


3. Trasferite i dischetti in una 
teglia, foderata con carta for- 
no, copriteli e fateli lievitare 
per circa 30 minuti. Trascorso 
il tempo di riposo, infornate a 
190 °C in forno ventilato e fa- 
te cuocere per circa 15 minuti 
o comunque fino a leggera 
doratura (tempi e temperature 
potrebbero variare in base alla 
tipologia del forno). Una volta 
cotti, levate, lasciate intiepidire 
e servite. 









ne arabo 
ai datteri 
Ingredienti 


1 kg di farina debole 
(circa 200 W) 

550 g di acqua 

100 g di olio 
extravergine 

di oliva (più 

altro per 


Preparazione 


1. Snocciolate i datteri e ta- 
gliateli a pezzetti. Fate scio- 
gliere il lievito nell'acqua con 
lo zucchero. Disponete la fa- 
rina a fontana, unite al centro 
il lievito e iniziate a impastare. 
Aggiungete l'olio, il sale e infine 
i datteri, e proseguite a lavora- 
re fino a ottenere un impasto 
omogeneo e liscio. 


2. Formate una palla, avvol- 
getela con pellicola trasparente 
e lasciate riposare per circa 40 
minuti. Trascorso il tempo di 
riposo, riprendete l'impasto e 
dividetelo in tante pagnottine. 
Arrotondatele e poi appiatti- 
tele in modo da ottenere tanti 
dischetti spessi circa 3 cm. 


3. Trasferite i dischetti in una 
teglia, foderata con carta for- 
no, spennellateli con un filo 
di olio e poi cospargeteli con 
i semi di sesamo. Tagliateli a 
spicchi, ma senza staccare ef- 
fettivamente la parte: questo vi 
consentirà di dividere il pane 
una volta cotto senza usare il 
coltello. Coprite e lasciate lievi- 
tare per circa 20 minuti. 


4. Nel frattempo scaldate 
una padella antiaderente, 
disponete i dischetti e 
fateli cuocere, girandoli 
di tanto in tanto. Levate e 
servite. 


spennellare) fi 


30 g di lievito 

di birra fresco 
200 g di datteri 
25 g di sale 

15 g di zucchero 
semi di sesamo 
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VUSSONU ai pistacchi 
Ingredienti 


1 kg di farina debole 
(circa 200 W) 

550 g di latte 

100 g di burro 

30 g di lievito di birra fresco 
500 g di pistacchi tritati 
grossolanamente 

25 g di sale 


Preparazione 


1. Fate sciogliere il lievito di 
birra nel latte. Disponete la fa- 
rina a fontana, unite al centro 
il lievito e iniziate a impastare. 
Aggiungete il burro, il sale e 
infine i pistacchi, e proseguite 
a lavorare fino a ottenere un 
impasto omogeneo e liscio. 


2. Formate una palla, avvol- 
getela con pellicola trasparen- 
te e lasciate riposare per circa 
40 minuti. Trascorso il tempo di 
riposo, riprendete l'impasto e 
stendetelo fino a ottenere una 
sfoglia spessa circa 3-4 cm. 
Con un coltello ben affilato ri- 
tagliate tanti filoncini larghi 3 
cm. Coprite e lasciate lievitare 
per un'altra mezz'oretta. 


3. Trasferite i filoncini in una 
teglia, foderata con carta for- 
no, e infornate in forno ventila- 
to a 190 °C per circa 15 minu- 
ti. Trascorso il tempo di cottura, 
sfornate, lasciate intiepidire e 
servite. Questi grissoni sono 
ottimi come aperitivo. 
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alle mandorle 


Ingredienti 


900 g di farina debole 
(circa 200 W) 

100 g di farina di castagne 
400 g di mandorle 

tritate grossolanamente 
200 g di mandorle 

a lamelle 

550 ml di acqua 

20 g di lievito di birra fresco 
50 g di burro a pomata 

22 g di sale 


olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Fate sciogliere il lievito 
nell'acqua. Miscelate le farine 
e disponetele a fontana; versa- 
te al centro il lievito e iniziate 
a impastare. Aggiungete il 
burro, il sale e infine le man- 
dorle, tritate grossolanamente, 
e proseguite a lavorare fino a 
ottenere un impasto omoge- 
neo e liscio. 


2. Formate una palla, avvol- 
getela con pellicola trasparen- 
te e lasciate riposare per circa 
40 minuti. Trascorso il tempo 
di riposo, stendete l'impasto e 
formate un filone. Ungete uno 
stampo a cassetta con un filo 
di olio e poi cospargetelo con 
le mandorle a lamelle. 


3. Disponete il filone di pa- 
ne, che dovrà occupare me- 
no della metà del volume del 


contenitore, e chiudete con il 
coperchio, lasciando aperto 
di qualche cm per controllare 
la lievitazione. Fate riposare 
per qualche ora fino a quando 
l'impasto avrà toccato il coper- 
chio. 


4. Trascorso il tempo di lie- 
vitazione, chiudete lo stampo 
e infornate a 200 °C per cir- 
ca 15 minuti. Levate, sformate 
il pane e proseguite la cottura 
a 180 °C per circa 20 minuti. 
Una volta cotto, sfornate, la- 
sciate raffreddare e servite. 


TRA PARENTESI 

Un trucchetto per capire se il 
pane è cotto? Basterà “bussare” 
sul fondo e avvertire un suono 
leggero e vuoto. 
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Roselline all'uvetta 
Ingredienti 
1 kg di farina debole 
(circa 200 W) 
600 ml di acqua 
15 g di lievito di birra fresco 
500 g di uvetta 
12 g di sale 


Preparazione 


1. Mettete l'uvetta in ammollo 
in acqua tiepida per qualche 
ora. Fate sciogliere il lievito 
nell'acqua. Disponete la farina 
a fontana, versate al centro il 
lievito e iniziate a impastare. 


Incorporate l'uvetta, ammor- 
bidita e ben strizzata, e infine 
il sale, e proseguite a lavora- 
re fino a ottenere un impasto 
omogeneo e liscio. 


2. Formate una palla, avvol- 
getela con pellicola traspa- 
rente e lasciate riposare per 
circa 40 minuti a temperatura 
ambiente. Trascorso il tempo 
di riposo, formate tanti filonci- 
ni con diametro di circa 2 cm 
e schiacciateli fino a ottenere 
una “tagliatella” di circa 12 cm 
di lunghezza. 


3. Praticate dei tagli di circa 
1 cm lungo il bordo di un lato 
della “tagliatella” (dovrete cre- 
are come una sorta di pettine). 
Con un goccio di acqua inumi- 
dite la pasta da un lato e arro- 
tolatela su se stessa formando 
una piccola rosellina. 


4. Trasferite le roselline ot- 
tenute in una teglia, fodera- 
ta con carta forno, e lasciate 
lievitare fino al raddoppio del 
volume iniziale. Infornate a 
180 ©C in forno ventilato e fa- 
te cuocere per circa 12 minuti. 
Trascorso il tempo di cottura, 
sfornate, lasciate intiepidire e 


servite. 





ALICE TV tnnsShoeeee 


Giovanni Gandino è ospite 
fisso nel programma 
“ATTENTI A NOI DUE”. 

Su Alice Tv! 
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Pate a bombe 


Mettete sul fuoco una casseruola con 0,9 dl di acqua e 325 g di zucchero. Quando 
lo sciroppo arriva a 110 °C, raccogliete 250 g di tuorli nella planetaria e iniziate 
a montarli (se vi piace, potete profumarli con 1 g di polpa di vaniglia bourbon). 
Non appena lo sciroppo raggiunge i 121 °C, versatelo a filo sui tuorli che state 
montando nella planetaria, continuando a montare fino a raffreddamento. 
















di EMANUELA BIANCONI; ricette di GIULIA STEFFANINA 
foto e styling di Silvia Censi 


Po pesT o È 
del programma 
“Casa Alice”, 
la pasticciera 
È ‘gl Steffanina 
î sé socia ©» 

È co-fondatrice 

delli «© 
Scuola-di CIRÒ 
e Pasticceria © 
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Meringa italiana 







Mettete sul fuoco una casseruola con 1 dl di acqua e 400 g di zucchero, e preparate 
uno sciroppo. Quando lo sciroppo arriva a 110 °C, raccogliete 250 g di albumi 






nella planetaria, unite 100 g di zucchero e iniziate a montare. Non appena 






lo sciroppo raggiunge i 121 °C, versatelo a filo sugli albumi che state montando 






con lo zucchero nella planetaria, continuando a montare fino a raffreddamento. 
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Semifreddo alla 
nocciola e limone 
con salsa al cacao 


Ingredienti (per 4 persone) 


per il semifreddo alla nocciola 
e limone 

150 g di pàte à bombe 

50 g di pasta alla nocciola 
250 g di panna fresca 
semimontata 

2 limoni 


per la granella di nocciole 
sabbiate 

150 g di granella 

di nocciole 

150 g di zucchero 


per la salsa al cacao 
125 g di panna fresca 
35 g di glucosio 

200 g di zucchero 

70 g di cacao amaro 
in polvere 


Preparazione 


1. Incorporate la pasta alla 
nocciola e la scorza grattugia- 
ta dei limoni alla pàte à bom- 
be. Unite la panna semimonta- 
ta, amalgamate e distribuite il 
composto in 8 stampi a semi- 
sfera in silicone del diametro di 
4 cm. Mettete in freezer e fate 
congelare per una notte. 


2. Intanto preparate le noc- 
ciole sabbiate. Versate 1/2 di 
di acqua e lo zucchero in una 
casseruola, mettete sul fuoco e 
portate a 130 °C. Unite la gra- 


PASTICCERIA E PASSIONE 


nella di nocciole e fate cuocere 
mescolando, finché diventano 
bianche. Levate e lasciate raf- 


freddare. 


3. Per la salsa al cacao. Rac- 
cogliete gli ingredienti in un'al- 
tra casseruola con 1,25 dl di 
acqua. Mettete sul fuoco e fate 
bollire per un paio di minuti, 
mescolando. Levate e lasciate 
raffreddare. 


4. Sformate le semisfere da- 
gli stampi e unitele a due a 
due. Quindi, passate le sfere 
ottenute nella granella prepa- 
rata. Servite le sfere nei piatti 
individuali, velati con la salsa 
al cacao. 


It LU 





allo yo vert fichi 
Lato 


Ingredienti (per 4 persone) 


per il semifreddo 

125 g di meringa 
italiana 

150 g di yogurt greco 
150 g di panna 


semimontata 


per le cialde 

50 g di burro 
50 g di zucchero 
50 g di farina 
50 g di albumi 


per la salsa di fichi e mandorle 
4 fichi 

marsala 

zucchero (eventuale) 


SONO SEMPRE DI 


STAGIONE 


vi servono inoltre 
2 fichi 


mandorle a lamelle 


Preparazione 


1. Incorporate alla meringa 
italiana lo yogurt e quindi la 
panna semimontata. Versate 
il composto in un contenitore, 
mettete in freezer e fate con- 
gelare per una notte. 


2. Per la salsa: sbucciate i 
fichi e frullateli con 1 bicchie- 
rino di marsala. Assaggiate e, 
se necessario, regolate di zuc- 
chero. Mettete in frigo e lascia- 
te raffreddare. 


3. Per le cialde: raccogliete il 
burro ammorbidito in una cio- 
tola, unite lo zucchero e lavo- 
rate con un cucchiaio di legno. 
Sempre continuando a lavora- 
re, incorporate prima gli albu- 
mi e poi la farina, setacciata. 


4. Stendete il composto in 
quattro dischi del diametro di 
10 cm su un tappetino di sili- 
cone o sulla placca del forno, 
foderata con carta forno. Met- 
tete in forno già caldo a 150 
°C e fate cuocere per 10-15 
minuti. 


5. Levate dal forno, appog- 
giate ogni disco su un bicchie- 
re capovolto e lasciate raffred- 
dare: otterrete così quattro 


cestini. 


6. Distribuite il semifreddo 
nei cestini, aggiungete la salsa 
di fichi, completate con man- 
dorle a lamelle e una fettina di 
fico, e servite. 


Semifedde 
all'ananas 
CON FU ppella di 


fragole al Pepe verde 


Ingredienti (per 6-8 persone) 


per il semifreddo 

130 g di meringa italiana 
200 g di polpa di ananas 
250 g di panna fresca 
semimontata 


per le chips di ananas 

1/2 ananas già sbucciato 
(ma non privato del torsolo) 
zucchero a velo 


vi servono inoltre 
5 fragole; cocco grattugiato 


Preparazione 


1. Frullate la polpa di ananas, 
aggiungetela alla meringa ita- 
liana e amalgamate. Incorpo- 
rate la panna semimontata e 
amalgamate ancora, mesco- 
lando dal basso verso l'alto. 


2. Distribuite il composto in 
stampi a semisfera in silicone 
del diametro di 6-8 cm. Trasfe- 
rite in freezer per una notte. 


3. Per le chips di ananas: 
affettate sottilmente l’ananas 
con un'affettatrice. Disponete 
le fette sulla placca del for- 
no, foderata con carta forno. 
Spolverizzate con zucchero a 
velo e fate cuocere a 80 °C, gi- 
randole a metà cottura, finché 
risulteranno croccanti. 


4. Sformate le semisfere dal- 
lo stampo e distribuitele nei 
piatti individuali sulla zuppet- 
ta di fragole. Decorate con le 
chips di ananas e con qualche 
spicchietto di fragola, spolve- 
rizzate con un po’ di cocco 
grattugiato e servite. 


Lavate 1 cestino di fragole, asciugatele, eliminate il picciolo 


e frullatele con 50 g di sciroppo di acqua e zucchero (preparato 


1) e qualche grano di pepe verde. 
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Aemiffedda 


al melone e menta 
Ingredienti (per 4-6 persone] 


per il semifreddo 

al melone 

100 g di meringa 
italiana 

200 g di polpa 

di melone 

250 g di panna fresca 
semimontata 

1 rametto di menta 
fresca 


per il semifreddo 

alla crema 

100 g di pàte à bombe 
350 g di panna fresca 
semimontata 


vi servono inoltre 

2 fette di melone 

1 rametto di menta 

1 lime 

300 g di panna fresca 
montata 

rum bianco 

zucchero di canna 


Preparazione 


1. Per il semifreddo al melo- 
ne: frullate la polpa di melone 
con la menta e incorporate 
alla meringa italiana. Aggiun- 
gete la panna semimontata e 
mescolate delicatamente. 


2. Per il semifreddo alla 
crema: incorporate la pan- 
na semimontata alla pàte à 


bombe. 


PASTICCERIA E PASSIONE 


3. Versate parte del semi- 
freddo al melone in uno stam- 
po a mattonella lungo 24 cm. 
Mettete in freezer e fate con- 
gelare. Levate, coprite con il 
semifreddo alla crema, rimet- 
tete in freezer e congelate. Le- 
vate, ultimate con il semifreddo 
al melone rimasto, rimettete in 
freezer e fate congelare un'ul- 
tima volta. 


4. Per decorare: tagliate a 
cubetti le fette di melone. Rac- 
cogliete la dadolata in una 
ciotola, unite la menta, spez- 
zettata, il rum e il succo e la 
scorza del lime. Mescolate e 
lasciate marinare per almeno 
2 ore. Nel caso potete aggiun- 
gere 1 cucchiaio di zucchero 
di canna. 


5. Sformate il semifreddo in 
un piatto da portata, decorate- 
la con ciuffi di panna montata, 
utilizzando un sac à poche con 
bocchetta liscia. Completate al 
centro con la dadolata di me- 
lone marinato, portate in tavo- 
la e servite. 





liramihi 
Ingredienti (per 4-6 persone] 


per il semifreddo 

250 g di pàte à bombe 
250 g di panna fresca 
semimontata 

250 g di mascarpone 

a temperatura ambiente 
rum scuro 


SONO SEMPRE DI 


STAGIONE 


per la gelatina al caffè 
300 g di caffè espresso 
10 g di gelatina 

100 g di zucchero 


per il bisquit al cacao 
75 g di zucchero 

4 albumi 

4 tuorli 

15 g di fecola 

70 g di farina 

15 g di cacao amaro 
in polvere 


per la decorazione 
fragole o fragoline 

di bosco 

chicchi di caffè 

panna fresca montata 
cioccolato fondente 


Preparazione 


1. Per il bisquit. montate 
gli albumi con lo zucchero. 
Sbattete leggermente i tuorli 
e uniteli agli albumi montati. 
Aggiungete la farina, setaccia- 
ta con la fecola e il cacao, e 
amalgamate. 


2. Foderate una teglia con 
carta forno, versate il compo- 
sto in uno strato da 1 cm di 
spessore e livellatelo perfet- 
tamente. Mettete in forno già 
caldo a 180 °C e fate cuocere 
per circa 10 minuti. Sfornate, 
levate la carta forno e lasciate 
raffreddare. 


3. Per il semifreddo: me- 
scolate la pate à bombe con 
il mascarpone e 1 cucchiaio 
di rum, quindi incorporate la 
panna semimontata. 


4. Foderate uno stampo a pi- 
ramide tronca allungata, lungo 
22 cm, con un foglio di pelli- 
cola trasparente. Ricavate dal 
bisquit al cacao due rettangoli 
lunghi come lo stampo, ma di 


larghezza diversa: uno servirà 

9 

per la base del semifreddo, 

l’altro come strato centrale (per 
p 

le dimensioni regolatevi con 

quelle dello stampo). 


5. Versate una parte del 
composto semifreddo nello 
stampo, sistemate il rettangolo 
di bisquit più piccolo, continua- 
te con il composto semifreddo 
rimasto e terminate con il ret- 
tangolo di bisquit più grande. 
Mettete in freezer e fate con- 
gelare per una notte. 


6. Per la gelatina al caffè: 
ammollate la gelatina in acqua 
fredda. Scaldate il caffè con lo 
zucchero, strizzate la gelatina 
e incorporatela. 


7. Sformate il semifreddo, ri- 
copritelo con la gelatina pre- 
parata e rimettete in freezer. 
AI momento di servire, levate 
e guarnite con fragole o frago- 
line di bosco, riccioli di ciocco- 
lato, ciuffi di panna montata e 


chicchi di caffè. 


224 PAGINE © 


h Leg NV 
E PIU DI 60 RICETTE 


NS] Mo) (0 
A COLORI 


| STEP FOTOGRAFICI * 
SIIT V o] Ve 
Re 


TI 


A [oh Pena ci "i 
eta 
EA ii vi. Tu rata fi: 
II 
u E a Bibi, 
y Anna dr 
Lita tzha MATA e 
SR EL) VECI ATLI LIE 
A = 





SCUOLA DI CUCINA | CHOUX CHOUX! 





ISS 


MARTA BERTINI, PASTICCIERA 

E DOCENTE DI COQUIS, L'ATENEO 
ITALIANO DELLA CUCINA, 

CI INSEGNA SU PRIORE 
IN MANIERA-M 
| ‘UNA DELLE PASTE BASI DELL? 
PASTICCERIA: QUELLA BIGNE. 
QUIFESEGURRSESTEP BYSTEP.E.RO] 
DECLINATA IN QUATTRO GOLOSE 
E ORIGINALI VERSIONI. TUTTE A 
PROVA DI TENTAZIONE 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di MARTA BERTINI 
foto di EMANUELA DE SANTIS 












Dischetti di croccante al cacao 












Amalgamate 75 g di burro con 90 g 

di zucchero di canna, 50 g di farina 00 

e 20 g di cacao amaro in polvere. Stendete 

il composto tra due fogli di carta forno e fate 
raffreddare. Quindi con un coppapasta del 
diametro del bignè realizzate tanti dischetti 
e trasferiteli in freezer a congelare. 

















LA SCUOLA 


l'ateneo nasce per fornire una formazione professionale nel 
settore della cucina, della pasticceria e della pizzeria, con un 
autorevole corpo docenti; ma, la sera... lascia posto a coin- 
volgenticorsi amatoriali, durante i quali, ai momenti di ap- 
prendimento e di approfondimento, si affiancano momenti di 
divertimento, che consentono anche a chi non vuole affronta- 
re i fornelli per professione, di addentrarsi nei diversi corsi a 
tema, o perché no, seguire un dolce percorso amatoriale per 
apprendere tutte le basi della pasticceria, dal più tradiziona- 
le al contemporaneo. Ampia la scelta tra i corsi amatoriali: 
dalle serate monotomatiche — in cui si affrontano specifici 
argomenti quali “torte da credenza”, “dolci al cucchiaio”, 
“dolci lievitati”, “pan di Spagna” — fino ai corsi avanzati di 
più livelli in cui gli amatori, attraverso più incontri, si raffron- 
tano con le tecniche e le basi dell'arte della pasticceria da 
riproporre ai fornelli di casa. 











159 


SCUOLA DI CUCINA 





DDT DIA 


Ingredienti 


per la pasta bigne 

165 g di acqua; 75 g di olio extravergine di oliva 
1 pizzico di sale 

115 g di farina 00; 260 g di uova 


per la coulis di clementine e cardamomo 
150 g di succo di clementine 

25 g di zucchero; 2 g di gelatina fusa 
1/4 di baccello di cardamomo 


per la mousseline alla nocciola 

250 g di latte; 60 g di tuorli; 50 g di zucchero; 15 g di amido di mais 
10 g di amido di riso; 185 g di burro morbido 

95 g di pralinato alla nocciola 60%; 25 g di rum 


per la chantilly alla vaniglia 

100 g di panna fresca; 10 g di zucchero a velo 
1 pizzico di vaniglia in polvere 

vi servono inoltre 

zucchero a velo; dischetti di croccante al cacao 


1600 


Preparazione 


1. Per la pasta bignè: raccogliete l’acqua, l'olio 
(foto A) e il sale in un pentolino con il doppiofondo. 
Mettete sul fuoco e portate a bollore, mescolando 
in continuazione con una paletta di legno (foto B). 


2. Una volta arrivato al bollore, unite la farina, 
setacciata, e amalgamate accuratamente per evi- 
tare la formazione di grumi. Fate cuocere fino a 
quando l'impasto non inizierà a staccarsi dai bordi 
del pentolino (foto C). Levate e fate raffreddare. 


3. Appena il composto sarà ben freddo, iniziate 
a lavorare con la foglia versando a filo le uova, 
leggermente sbattute (foto D). 


4. Proseguite ad amalgamare fino a completo as- 
sorbimento. Al termine dovrete ottenere un composto 
della giusta consistenza (foto E). 


5. Raccogliete il composto in un sac à poche e 
realizzate tanti dischetti su una teglia. Prima di in- 
fornare, disponete sopra un dischetto di croccante 
del diametro del bignè (foto F). Infornate a 170 °C 
per 20-25 minuti (senza mai aprire il forno per i 
primi 15 minuti). Levate e fate raffreddare. 


©. Per la coulis: mescolate tutti gli ingredienti, 
quindi colate il composto ottenuto nelle semisfere 
in silicone e trasferite in freezer a congelare. 


7 . Per la mousseline: lavorate i tuorli con lo zuc- 
chero e gli amidi; versate a filo il latte caldo e fate 
cuocere, mescolando in continuazione, fino ad ad- 
densamento. Levate e fate raffreddare. 


8. Quando il composto avrà raggiunto la tempe- 
ratura di 20 °C, aggiungete, poco alla volta, il bur- 
ro mescolato al pralinato. Montate fino a ottenere 
una consistenza cremosa, quindi unite a filo il rum e 
amalgamate. Fate riposare in frigorifero e poi rac- 
cogliete in un sac à poche con bocchetta frisata. 


9. Montate la panna con lo zucchero a velo e la 
vaniglia. Trasferite in un sac à poche con bocchetta 
frisata numero 6. Per il montaggio: con il coltello 
a sega incidete i bignè e farciteli con la mousseli- 
ne; inserite la semisfera glassata, completate con 
la chantilly alla vaniglia e poggiate delicatamente 
il cappellino del bignè, spolverizzato con un po' di 
zucchero a velo. 
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Ingredienti 


per la pasta bigné 
165 g di acqua 


75gdi olio: rv 


sale”. 
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Ingredienti 


per la pasta bignè 

165 g di acqua 

75 g di olio extravergine 
di oliva 

1 pizzico di sale 

115 g di farina 00 

260 g di uova 


perla crema pasticciera 


all'anice stella 

500 g di latte 

150 g di zucchero; 8 tuorli.; £ 
45 g di amido di mais 
1 bacca di vaniglia 

2 anici stellati 


per la glassa al latte 
250 g di cioccolato al latte 
75 g di olio di semi 
75 g di granella di nocciola 


ba 
ba 


per lax lassa al fondente 

125 g di pannafresca 
25gdiglucosio © i 
125 g di copertura fondente. 
66% 





per.il croccante 


250 g di zucchero 

200 g di sciroppo di glucosio 
50 g di mandorle a filetti 

50 g di arachidi salate tritate 
50 g di pistacchi tritati 


vi serve inoltre 
Me panna montata 
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Preparazione 


1. Per il croccante: impasta- 
te tutti gli ingredienti, quindi 
stendete il composto, molto 
sottile, tra due fogli di carta 
forno. Trasferite in frigorifero 
e fate raffreddare, quindi con 
un coppapasta ricavate tanti 
dischetti della dimensione dei 
bignè. Mettete in freezer. 


2. Nel frattempo preparate 
la crema pasticciera alla va- 
niglia: lavorate i tuorli con lo 
zucchero e l'amido di mais fino 
a ottenere un composto chia- 
ro e spumoso. Versate a filo il 
latte caldo, aromatizzato con 
la vaniglia, e fate cuocere, me- 


(Spino croccante 


Preparazione 


1. Realizzate la pasta bignè 
come da ricetta di pag. 160. 
Raccogliete il composto in un 
sac à poche e formate tanti bi- 
gnè su una teglia. Infornate a 


170 °C per 20-25 minuti. 


2. Per la crema: mettete la 
bacca di vaniglia, incisa, e gli 
anici stellati interi in infusione 
nel latte per 2 ore. Fate scal- 
dare il latte con la metà dello 
zucchero in una casseruola; nel 
frattempo mescolate i tuorli con 
lo zucchero restante e l'amido 
setacciato. Appena il latte è 
arrivato a bollore, abbassate la 
fiamma e versate a filo sul com- 
posto di tuorli. Rimettete sul fuo- 
co e fate cuocere, mescolando 
in continuazione, fino a quando 
la frusta non lascerà dei “fili” vi- 
sibili. Trasferite la crema ottenu- 


scolando in continuazione fino 
ad addensamento. Levate e fa- 
te intiepidire. 


3. Per la chantilly: mescolate 
la crema e la pasta di pistac- 
chio, quindi incorporate la 
panna montata, mescolando 
delicatamente e con movimenti 
dall'alto verso il basso. Per la 
crema fondente: fate fondere il 
cioccolato a 45 °C. Versate a 
filo sulla crema tiepida e amal- 
gamate con una frusta, quindi 
unite il burro morbido e infine 
il rum. Raccogliete le creme in 
tre sac à poche differenti con 
bocchetta frisata media. 


ta in una pirofila larga, coprite 
con la pellicola trasparente e 
fate raffreddare. 


3. Per la glassa al latte: fate 
fondere il cioccolato a 45 °C, 
quindi unite a filo l'olio di semi e 
mixate per 2-3 minuti. Aggiun- 
gete la granella di nocciola, 
mescolate e utilizzate a 55 °C. 
Per la glassa al fondente: fate 
fondere la copertura a 50 °C. 
Trasferitela nel bicchiere di un 
mixer a immersione, versate la 
panna, scaldata con il glucosio, 
ed emulsionate facendo atten- 
zione a non inserire aria. 


4. Per il croccante: fate cuo- 
cere lo zucchero e il glucosio a 
160 °C, quindi aggiungete la 
frutta secca, tostata e calda, e 
mescolate energicamente. Ver- 


4. Realizzate la pasta bignè 
come da ricetta di pag. 160. 
Raccogliete il composto in un 
sac à poche con bocchetta li- 
scia numero 8 e formate degli 
éclairs con tre bignè adiacenti. 
Prima di infornare, adagiate 
un dischetto di croccante sopra 
ogni bignè. Quindi infornate a 


170 °C per 20-25 minuti. 


5. Sfornate e fate raffredda- 
re, quindi tagliate a metà e far- 
cite con le tre creme. Spolve- 
rizzate con un po’ di zucchero 
a velo, guarnite con un ciuffo 
di panna montata e qualche 
scaglia di cioccolato, e servite. 


sate su un tappetino in silpat 
e fate raffreddare. Appena si 
sarà raffreddato, tritate con un 
mixer da cucina e realizzate un 
sottile strato di granella all’inter- 
no di un anello di acciaio. Infor- 
nate a 180 °C e fate cuocere 
per 2-3 minuti. 


5. Trascorso il tempo di cot- 
tura, sfornate, adagiate sopra 
una coppetta capovolta e fa- 
te raffreddare. 
crema pasticciera in un sac à 
poche con bocchetta a siringa 
(o con diametro molto piccolo) e 
farcite ogni singolo bignè dalla 
base. Poggiateli su una griglia e 


Raccogliete la 


poi glassateli con le due glasse. 
Sformate il cestino croccante, si- 
stemate i bignè glassati, guarni- 
te con un ciuffo di panna mon- 
tata e servite. 


Ingredienti 


per la pasta bignè 

165 g di acqua 

75 g di olio extravergine 
] pizzico di sale 

115 g di farina 00 

260 g di uova 


per la mousse di marroni 
50 g di panna liquida 
200 g di crema 

di marroni alla vaniglia 
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3 g di gelatina in fogli 
120 g di panna 


semimontata 


per la glassa al mascarpone 
250 g di panna 
semimontata 

1/2 stecca di vaniglia 

35 g di zucchero a velo 
125 g di mascarpone 
2 g di gelatina in fogli 


per la meringa francese 

50 g di albume 

50 g di zucchero semolato 
50 g di zucchero a velo 


vi serve inoltre 
cacao amaro in polvere 





Preparazione 


1. Realizzate la pasta bignè 
come da ricetta di pag. 160. 
Raccogliete il composto in un 
sac à poche e formate tanti bi- 
gnè su una teglia. Infornate a 


170 °C per 20-25 minuti. Levate 


e fate raffreddare. 


2. Per la mousse: fate scaldare 
la metà della panna liquida e 
incorporatevi la gelatina, messa 
precedentemente in ammollo in 
acqua fredda e ben strizzata. 
Versate sulla crema di marroni, 
unite la panna liquida restante 
ed emulsionate con un mixer. In- 
corporate la panna semimonta- 
ta, raccogliete in un sac à poche 
e farcite i bignè. 


3. Per la glassa: semimontate 
la panna con lo zucchero e la 
vaniglia. Incorporate, poco alla 
volta, il mascarpone. Prelevate 
una parte del composto, scio- 
glietevi la gelatina, ammollata 
in acqua e fusa, e unite al resto 
della glassa. 


4. Per la meringa: iniziate a 
montare l'albume; quando ini- 
zierà a schiumare, versate a 
pioggia lo zucchero. Una volta 
ottenuta una massa stabile, ag- 
giungete a mano lo zucchero 
a velo setacciato. Stendete uno 
strato di meringa spesso circa 2 
mm su teglia, foderata con carta 
forno. Infornate a 90 °C e fate 
cuocere per circa 2 ore e 1/2, 3. 
Levate, fate raffreddare e infine 
spezzettate. 


5. Glassate i bignè con la 
glassa al mascarpone. Fateli 
asciugare e poi disponeteli su 
un vassoietto. Guarnite con le 
meringhe, spolverizzate con un 
po' di cacao e servite. 
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In un'elegante combinazio- 
ne di cristallo e acciaio inox, il 
forno della collezione Crystal 
di Franke ha il sistema bre- 
vettato DCT (Dynamic Cooking 
Technology) che permette di 
raggiungere la temperatura di 
200 °C in meno di sette minu- 
ti. Questo sistema garantisce 
maggiore potenza e rispar- 
mio di tempo ed energia. | 
programma Menu Completo 
permette di cuocere contempo- 
raneamente fino a quattro pie- 
tanze senza mescolare odori, 
sapori e abbattendo i consumi. 
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Il forno multifunzione con si- 
stema Divide & Cook di Grun- 
dig consente di avere due 
diverse zone di cottura all'inter- 
no del forno, velocizzando la 
preparazione dei pasti e rispar- 
miando fino al 40% di energia 
se si utilizza una sola zona. Ca- 
vità XXL da 80 litri, per offrire il 
massimo dello spazio, e ben 14 
funzioni di cottura. 


Interamente full touch, il for- 
no WTC Watching, Touching, 
Cooking di Candy può essere 
gestito attraverso i comandi in- 
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stallati sulla porta o da remoto 
con smartphone e tablet. La 
porta del forno, grazie al siste- 
ma Door Total Control, diventa 
un vero e proprio quadro di co- 
mando: uno schermo da 19 pol- 
lici con interfaccia user-friendly 
che permette di controllare, 
comandare e supervisionare lo 
stato di cottura in ogni suo step. 
La telecamera integrata consen- 
te una visione ottimale dell’inter- 
no della cavità. 


Il forno FullSteam di Neff 
unisce cottura tradizionale e a 
vapore in un unico elettrodo- 
mestico. 38. programmi rego- 
lano in modo completamente 
automatico e ottimale la pre- 
parazione delle pietanze desi- 
derate. Ideale per una cucina 
sana e senza grassi. Dotato di 
display touch control: sfiorando 
con il dito il display, è possibile 
navigare tra le funzioni del for- 
no in modo rapido e preciso. Il 
display a colori TFT ad alta riso- 
luzione ha un'ottima leggibilità 
e guida in modo chiaro l'utente 
attraverso il menu di comando 
dell'apparecchio. 


Per festeggiare i 333 anni 
di Gaggenau, ecco l'EB 333, 


l'evoluzione del pezzo più 
rappresentativo della sua col 
lezione: il forno da 90 cm. Pur 
rispondendo ad altissimi stan- 
dard di tecnologia e qualità, il 
nuovo modello rimane fedele 
alle origini, dove un’artigiana- 
lità senza tempo incontra l’in- 
novazione di forme e funzioni. 
La porta in acciaio inox da 3 
mm e la nuova tecnologia di 
apertura e chiusura soft sono gli 
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elementi distintivi del forno. Un 
nuovo concetto di illuminazione 
interna esalta ulteriormente l’e- 
stetica dell'apparecchio, mentre 
il display TFT touch control ne 
migliora la funzionalità. 





l'innovativo forno a vapore 
Combair-Steam SL di V-Zug 
by Frigo 2000 consente di 
cucinare con la tecnica della 
cottura sottovuoto. Gli alimenti, 
posti in sacchetti sigillati, vengo- 
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no cotti a basse temperature e 
la cottura a vapore può essere 
utilizzata anche per la delicata 
cottura sottovuoto (Vacusine). 
Inoltre, grazie ai programmi 
SoftRoasting con rosolatura e 
con vapore, e a quelli per i pro- 
dotti lievitati, assicura risultati 
da veri professionisti. Nel forno 
sono anche memorizzate esclu- 
sive ricette da gourmet proposte 
dai migliori chef. 


Premiati con il Red Dot 
Award 2016, i forni da incasso 
Hotpoint assicurano una cot- 
tura perfetta del cibo, esaltan- 
done gusto e fragranza. Tutto 
questo è possibile grazie alla 
Multiflow Technology, un inno- 
vativo sistema di ventilazione 
che consente una distribuzione 
omogenea del calore, senza 
aree di ricircolo. Inoltre, le ricet- 
te automatiche, nate dall’espe- 
rienza di grandi chef, sono la 
soluzione per cotture perfette in 
un solo gesto e i cicli di cottura 
semi-automatici suggeriscono | 
parametri essenziali di cottura e 
guidano l'utente nella scelta di 
temperatura e livello sul quale 
posizionare il cibo. 


Dall’estetica raffinata, il for- 
no termoventilato pirolitico di 
Smeg è progettato per offrire le 
migliori performance e rispon- 
dere a qualsiasi esigenza. Rea- 
lizzato in acciaio anti impronta, 
consente di cuocere contempo- 
raneamente più cibi su cinque 
livelli. Saldato senza l’impiego 
di viti, il vano interno Isothermic 
Proof garantisce massimo isola- 
mento e alte prestazioni. 


Connubio di prestazioni 
professionali e attenzione al 
design, il forno Twelix Artisan di 
KitchenAid permette di cuci- 
nare a vapore in un forno a con- 
venzione. Oltre a 13 funzioni 
professionali, 8 speciali, 8 tradi- 
zionali e 4 a vapore, propone 3 
diverse opzioni di cottura in un 
unico elettrodomestico: vapore 
puro, vapore assistito, conven- 
zione. La finestra ampliata del 
forno, incorniciata in un elemen- 
to cromato a rilievo, permette di 
monitorare con semplicità l’inte- 
ro processo di cottura; la nuova 
interfaccia White Display è mo- 
derna, chiara e facile da usare. 
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IL NOSTRO PASTRY CHEF foga, 
ARMANDO PALMIERI sil dopo la laurea in 
SFORNA DUE DELIZIE DELLA A 

+ PASTICCERIA ANGLOSASSONE, alla sua passione più grande: 

ESEGUITE COME TRADIZIONE ee esca Dil 

“FOMANDA", SONO SEMPLICI 

DA RIPROPORRE IN CASA 

E SOPRATTUTTO GOLOSISSIME 


Etoile Academy, lavora 
i EMANUELA BIANEONI; ricette di ARMANDO PALMIERI 
DE SANTIS 








Mise en place di Napoli. Svolge 
uno stage in Francia presso 
Epicerie Sucrèe Fauchon e, 

tra le altre cose, diventa Capo 
Pasticciere al Cotidie 

di Londra, sotto la gestione 

di Bruno Barbieri. Vanta diverse 
collaborazioni sia a livello 
nazionale sia internazionale, 

e ha aperto una scuola di 
pasticceria e cucina a Milano: 

- l'Open Pastry Kitchen. 





per la scuola di cucina 
NUELA 
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IL GIRO DEL MONDO IN 80 DOLCI 





Ingredienti 


5 banane mature 

300 g di panna fresca 
30 g di zucchero a velo 
6 g di polvere di caffè 
istantaneo 


chicchi di caffè 


burro 


per la frolla 

250 g di farina 180 W 
150 g di burro chiarificato 
75 g di zucchero a velo 
50 g di tuorli 

4 g di bicarbonato 

di ammonio 


per il toffee 
200 g di latte condensato 
in un barattolo 


Preparazione 


1. Preparate la frolla: lavora- 
te il burro a temperatura am- 
biente con lo zucchero, quindi 
aggiungete i tuorli e mescolate 
fino a ottenere un composto 
cremoso. Incorporate la farina, 
setacciata con il bicarbonato, 
e impastate per bene. Formate 
una palla, avvolgete con pelli- 
cola trasparente e fate riposa- 
re in frigorifero per un'ora. 


2. Preparate il toffee: immer- 
gete il barattolo di latte con- 
densato in una pentola colma 
di acqua, mettete sul fuoco e 
portate a bollore, quindi la- 
sciate sobbollire l’acqua per 


ENGLISH MAN 


circa |] ora. Spegnete e fate 
raffreddare. 


3. Sbucciate le banane e ta- 
gliatele a rondelle. Fate scio- 
gliere una noce di burro in 
padella, disponete le rondelle 
di banana e fatele dorare per 
qualche minuto. Trascorso il 
tempo di riposo, stendete la 
pasta frolla e rivestitevi uno 
stampo da 20 cm di diametro. 
Coprite con un foglio di carta 
forno e i fagioli secchi, e in- 
fornate a 200 °C per circa 15 
minuti. Sfornate, levate carta 
forno e fagioli e proseguite la 
cottura per altri 5 minuti. 


4. Nel frattempo montate la 
panna con lo zucchero a velo 
e il caffè istantaneo. Trascorso 
il tempo di cottura della frolla, 
sfornate e fate raffreddare. 
Disponete sopra uno strato 
di toffee e uno di banane a 
rondelle. Decorate con ciuffi 
di panna montata e chicchi di 
caffè, e servite. 
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Ingredienti 


per la pasta brisée 

250 g di farina 180 W 
110 g di burro 

20 g di tuorlo 

15 g di acqua 

3 g di sale 


per il ripieno 

200 g di burro 

150 g di zucchero a velo 
185 g di polvere 

di mandorle 

15 g di amido di mais 
65 g di uova 

1/2 bacca di vaniglia 
zeste di arancia 


vi servono inoltre 
150 g di confettura 
di lamponi 

150 g di mandorle 


a lamelle 


Preparazione 


1. Per la pasta brisée: amal- 
gamate la farina, setacciata, 
con il burro alla temperatura di 
14 °C fino a ottenere un com- 
posto bricioloso; mescolate il 


Armando Palmieri è in 
onda con il programma 
“IL GIRO DEL MONDO 

IN 80 DOLCI”. Su Alice tv! 


tuorlo con l'acqua ben fredda, 
e uniteli al composto. Aggiun- 
gete il sale e lavorate ancora 
fino a ottenere un composto 
sodo e omogeneo. Formate 
una palla, avvolgete con pel- 
licola trasparente e lasciate 
riposare in frigorifero per al- 
meno 2 ore. 


2. Per il ripieno: lavorate il 
burro a temperatura ambiente 
con lo zucchero a velo fino a 
ottenere un composto chiaro e 
spumoso. Incorporate la pol- 
vere di mandorle, l’amido di 
mais e gli aromi. Versate a filo 
le uova, amalgamate accura- 
tamente e lasciate riposare per 
5 minuti. 


3. Trascorso il tempo di ri- 
poso, stendete la pasta in una 
sfoglia sottile e rivestitevi uno 
stampo da 20 cm di diametro. 
Velate la base con un sottile 
strato di confettura e poi ver- 
sate sopra il ripieno, riempien- 
do lo stampo fino a tre quarti. 
Livellate la superficie e cospar- 
gete con circa 100 g di man- 
dorle a lamelle. Infornate a 
175 °C e fate cuocere per circa 
20 minuti, o comunque fino a 
doratura. 


4. Trascorso il tempo di cot- 
tura, levate e lasciate raffred- 
dare, quindi sformate e tra- 
sferite in un piatto da portata. 
Guarnite con le mandorle a 
lamelle restanti e servite. 
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MAESTRO INDISCUSSO DELLO ZUCCHERO Od 
ARTISTICO, DAVIDE MALIZIA DÀ PROVA, signo Peveeza or 
ANCORA UNA VOLTA, DELLA SUA CREATIVITÀ e ha vinto il campionato mondiale 
E MAESTRIA. STUPENDO TUTTI CON CAKE e ae 
ES ACHER AGLI AGRUMI E FRUTTI ESOTICI Profondo conoscitore della struttura 


dello zucchero, ha frequentato diverse 


GOLOSAMENTE FARCITE E GUARNITE scuole di pasticceria professionale 


a cura della redazione; ricette di DAVIDE MALIZIA* - foto di EMANUELA DE SANTIS (in Francia, Belgio, Svizzera, Spagna...) 
e si è specializzato con i più importanti 
maestri internazionali. 
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Eno ONE al lime 
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Ingredienti 


per la crema inglese 

500 g di latte 

100 g di zucchero 

200 g di tuorli pastorizzati 
20 g di gelatina oro 


per la bavarese 

al cioccolato al latte 

300 g di copertura al latte 
400 g di panna 
semimontata al 35% 

75 g di pasta di nocciola 


per la bavarese 

al cioccolato bianco 

450 g di copertura avorio 
400 g di panna 
semimontata al 35% 

1 bacca di vaniglia 


per la bavarese al cioccolato 
fondente 

250 g di copertura fondente 
400 g di panna 
semimontata al 35% 

5 g di zeste di mandarino 


vi servono inoltre 

1 tavoletta di frolla 
al cacao 

spray effetto velluto 


Preparazione 


1. Preparate la crema ingle- 
se: versate il latte in una casse- 
ruola e portate a bollore. Unite 
i tuorli, leggermente sbattuti 
con lo zucchero, e portate il 
composto a 85 °C. Levate e 


CREAZIONI DI 


FRUTTA 


incorporate la gelatina, messa 
precedentemente in ammollo e 
ben strizzata. Dividete la cre- 
ma in tre parti: aggiungete in 
ciascuna parte le tre coperture 
e i rispettivi aromi, e mescolate 
accuratamente. Incorporate in- 
fine la panna semimontata. 


2. Per il montaggio: versa- 
te uno strato di bavarese al 
cioccolato al latte sul fondo di 
uno stampo per gianduiotto. 
Trasferite in freezer e fate con- 
gelare completamente. Quin- 
di, levate, versate uno strato di 
bavarese al cioccolato bianco 
fino ai tre quarti dello stampo e 
mettete in freezer. Completate 
con la bavarese al fondente e 
fate congelare completamente. 
Sformate il dolce e spruzzate- 
lo con lo spray effetto velluto. 
Trasferite su una tavoletta di 
frolla e decorate a piacere. 





Sacher passion VU 


Ingredienti 


per il biscotto sacher 

300 g di burro 

150 g di zucchero a velo 
250 g di tuorli 

350 g di farina 

220 g di salsa al cioccolato 
16 g di baking 

150 g di zucchero 

320 g di albumi 


per la salsa al cioccolato 
500 g di acqua 

120 g di sciroppo 

di glucosio 

130 g di zucchero 

200 g di cacao amaro 
250 g di cioccolato 
fondente 


per la gelatina al passion fruit 
1 kg di purea 

di passion fruit 

300 g di purea di mela 
12 g di pectina gialla 
550 g di zucchero 

190 g di isomalto 

120 g di sciroppo 

di glucosio 40DE 

200 g di tremolina 

15 g di acido citrico 

in soluzione 50/50 


Preparazione 


1. Per la salsa: fate scaldare 
l'acqua con il glucosio. A par- 
te, miscelate lo zucchero con il 
cacao, stemperate con il liqui- 
do caldo, versate in un tegame 
molto alto e portate a bollore, 


mescolando in continuazione. 
Aggiungete il cioccolato tritato 
e mescolate, quindi spegnete e 
fate raffreddare velocemente. 


2. Per il biscotto sacher: rac- 
cogliete il burro a pomata e lo 
zucchero a velo in una planeta- 
ria, e lavorate con la foglia; ver- 
sate a filo i tuorli e poi la salsa 
al cioccolato, e amalgamate per 
bene. A parte montate gli albu- 
mi con lo zucchero. Alleggeri- 
te il composto di tuorli con un 
po’ di albume montato, quindi 
aggiungete la farina, setacciata 
con il lievito. Incorporate infine 
l'albume restante, mescolando 
delicatamente e con movimenti 
dal basso verso l'alto. 


3. Per la gelatina: fate scal- 
dare le puree di frutta, quindi 
aggiungete la pectina, misce- 
lata con 50 g di zucchero, e 
fate sciogliere per bene. Ag- 
giungete gli altri zuccheri, 
mettete sul fuoco e portate a 
bollore, quindi fate cuocere 
fino alla temperatura di 105 
°C. Incorporate infine l'acido 
citrico e colate velocemente 
negli stampi con un diametro 
inferiore rispetto allo stampo 
scelto, a uno spessore di circa 
5 mm. Trasferite in frigorifero e 
fate rapprendere. 


4. Per il montaggio: versate 
una parte di biscotto sacher 
all'interno di uno stampo da 
20 cm di diametro, disponete 
un disco di gelatina e ricoprite 
con il biscotto sacher restante. 
Infornate a 165 °C e fate cuo- 
cere per circa 25-30 minuti. 
Levate, sformate in un piatto da 
portata e decorate a piacere. 





ALICE TV 


Davide Malizia è in onda 
con il programma 


o “DOLCI CON MALIZIA”. 
Su Alice tv! 
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UNIQUA: 5 colori per infinite sfumature di sapore. Ecco la rossa a tutto corpo, 
le tipo 1 a diversa forza (bianca, gialla e blu) e la rivoluzionaria verde con Tritordeum, N° 
() ) 


il cereale del futuro! Scoprile subito su www.dallagiovanna.it 
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LA CASA DEL GUSTO | DOLCE RISVEGLIO 


Cristina Lunardini 
(a destra) 
affiancata 

da Patrizia Forlin, 
di cui avremo 

le ricette a partire 
dal prossimo 
numero. 
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di EMANUELA BIANCONI; ricette di CRISTINA LUNARDINI - foto di EMANUELA DE SANTIS (ritratto) e VIRGINIA REPETTO (ricette) 
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LA CASA DEL GUSTO | DOLCE RISVEGLIO 





Ingredienti 


per la pasta: 300 g di farina; 1 uovo 
5 g di lievito di birra 

125 ml di latte; 50 g di burro 

40 g di zucchero; 1 stecca di vaniglia 


per il ripieno: 300 g di ricotta; 1 uovo 
3 cucchiai rasi di amido di mais 

50 g di zucchero; 100 g di albicocche 
secche; 2 cucchiai di pangrattato 


vi serve inoltre: 1 vovo 





Ingredienti 
200 g di burro 


250 g di zucchero di canna 

150 g di farina 

100 g di farina integrale; 50 g di fecola 
250 g di uova; 1 pizzico di sale 

10 g di lievito per dolci 

5-6 mele; la scorza di 1 limone 

1 cucchiaino di cannella in polvere 


vi servono inoltre: burro; zucchero di canna 


152 


reccia ripiena di ricotta e albicocche 


Preparazione 


1. Sbriciolate il lievito e miscelatelo con 
un cucchiaino di zucchero; aggiungete il 
latte tiepido e un po’ di farina, e amal- 
gamate per bene fino a ottenere un pa- 
netto. Coprite e lasciate lievitare per circa 
mezz'ora, o comunque fino al raddoppio 
del volume iniziale. 


2. Nel frattempo fate sciogliere il burro. 
Raccoglietelo in una ciotola e unite l'uovo, 
lo zucchero rimanente e i semi di vaniglia; 
aggiungete il panetto lievitato e la farina 
restante, e lavorate energicamente fino a 
ottenere un impasto sodo e omogeneo. 
Formate una palla, copritela e lasciate lie- 
vitare per un'ora e mezza. 


3. Preparate il ripieno: amalgamate la 
ricotta con l'amido, l'uovo, lo zucchero e 


a mia torta di mele 


Preparazione 


1. Lavorate il burro a temperatura am- 
biente con la scorza di limone grattugia- 
ta, la cannella, lo zucchero e il sale, fino 
a ottenere un composto chiaro e spumo- 
so; quando sarà ben montato, versate a 
filo le uova e proseguite a lavorare. 


2. Setacciate le farine con la fecola e 
il lievito, quindi incorporateli a pioggia 
all'impasto. Sbucciate le mele, eliminate il 
torsolo e tenetene una da parte. Tagliate 
le altre a cubetti, uniteli all'impasto e me- 
scolate perfettamente. 


le albicocche, tagliate a pezzetti piccoli. 
Trascorso il tempo di riposo, stendete la 
pasta fino a ottenere un rettangolo sottile. 
Dividetelo in tre parti, senza tagliarle, e 
spolverizzate la parte centrale con il pan- 
grattato. 


4. Disponete sopra il ripieno e poi ta- 
gliate le altre due parti a strisce. Intrec- 
ciate quelle di destra con quelle di sinistra 
fino a coprire interamente il ripieno e a 
ottenere una treccia. 


5. Sigillate bene i bordi della treccia 
e trasferitela in una teglia, foderata con 
carta forno. Spennellate con l'uovo sbat- 
tuto e infornate a 180 °C per circa 35 mi- 
nuti. Una volta cotta, sfornate, tagliate a 
fette e servite. 


3. Versate il composto ottenuto in una 
tortiera, ben imburrata, e guarnite la 
superficie con la mela tenuta da parte, 
tagliata a spicchietti. Spolverizzate con 
un po’ di zucchero di canna, infornate a 
165 °C e fate cuocere per circa 35-40 
minuti (per verificare la cottura, fate la 
prova stecchino). 


&. Trascorso il tempo di cottura, sforna- 
te la torta di mele e lasciatela intiepidire. 
Quindi sformatela, trasferitela in un piatto 
da portata e servite, tagliata a fette. 





ALICE TV 


Cristina Lunardini e Patrizia 
Forlin sono in onda con il 
programma “LA CASA DEL 
GUSTO”. Su Alice tv! 
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Ingredienti 


350 g di farina 

3 uova 

150 g di zucchero di canna 
80 g di burro 

2 cucchiaini di tè verde 

in polvere di buona qualità 
10 g di lievito per dolci 

1 bicchiere circa di latte 
scremato 

mandorle a fettine 


Preparazione 


1. Lavorate le uova con lo zucchero e il burro 
morbido fino a ottenere un composto chiaro e 
spumoso. Setacciate la farina con il lievito, in- 
corporateli al composto e amalgamate fino a 
ottenere un impasto compatto e privo di grumi. 


2. Aggiungete il tè verde in polvere, versate 
a filo il latte e mescolate fino a ottenere un im- 
pasto morbido ma non liquido. Distribuite l’im- 


# 


vw 


pasto in uno stampo per muffin, rivestito con 
i pirottini di carta e riempito fino a tre quarti 
della sua capacità. 


3. Cospargete con le mandorle a fettine e in- 
fornate a 170 °C per circa 35 minuti (fate la 
prova stecchino). Trascorso il tempo di cottura, 
sfornate e lasciate raffreddare, quindi sformate 
e servite, accompagnando con un tè speziato. 





TROVIPIÙ 
RIVISINE 


GRATIS 
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AT Semindegrale al limone 


Ingredienti 


4 uova 

150 g di zucchero di canna 
75 g di burro fuso 

50 g di mandorle in polvere 
50 g di mandorle a filetti 

2 limoni 

1 pizzico di sale 


per la pasta frolla 

200 g di farina tipo 1 

80 g di burro 

1 uovo 

80 g di zucchero di canna 
1 pizzico di sale 

5 g di lievito per dolci 

la scorza di 1 limone 


Preparazione 


1. Per la pasta frolla: amalgamate il burro con lo 
zucchero e la scorza di limone grattugiata. Incor- 
porate l'uovo, il sale e infine la farina, setacciata 
con il lievito. Impastate velocemente, formate una 
palla, avvolgetela con pellicola trasparente e fate 
riposare in frigorifero per almeno 30 minuti. 


2. Trascorso il tempo di riposo, stendete 
frolla e rivestitevi il fondo e i bordi di una tortieré 


Bucherellatela con i rebbi di una forchetta»e co- 


spargete con metà mandorle a filetti. 
è 

3. A parte, lavorate le vova con lo zucchero e il 

sale fino a ottenere un composto chiaro e spumo- 

so. Aggiungete le mandorle in polvere e mescola- 

te, quindi unite il burro fuso, la scorza grattugiata 

dei 2 limoni e il succo di 1, e amalgamate. 










4. Versate la pastella ottenuta nella tortiera, 

spolverizzate con le mandorle a filetti restanti e in- 

fornate a 185 °C per circa 25-30 minuti. Trascorso 

il tempo di cottura, sfornate e lasciate intiepidire, 
indi stormate e servite. 
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Ingredienti 


60 g di burro 

100 g di miele 

70 g di zucchero a velo 
6 tuorli 

120 g di gherigli di noce 
70 g di farina; 50 g di 


fecola 
7 g di lievito in polvere 
6 albumi 


vi servono inoltre 
burro; farina 
zucchero a velo 






Id LA CASA DEL GUSTO | DOLCE RISVEGLIO 


È Moe 


Preparazione 


1. Setacciate la farina con la fecola e il lievito. Lavorate il burro a temperatura ambiente con 
il miele e lo zucchero a velo fino a ottenere un composto chiaro e 
spumoso. Unite i tuorli, uno alla volta, le polveri setacciate e 





infine i gherigli di noce, tritati. A 


2.. Montate gli albumi a neve ben ferma e poi incorpo- 
rateli al composto, mescolando delicatamente. Versate 
il composto in uno stampo da plumcake, imburrato 
e infarinato. Infornate a 180 °C per circa 40 minuti, 
quindi sfornate e lasciate intiepidire. Sformate, spol- 
verizzate con un po' di zucchero a velo, tagliate a 
fette e servite. 
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400 g di farina; 300 g di burro; 300 g di zucchero; 50 ml di panna fresca; 6 uova; 90 g di amido di frumento 
1 bustina di lievito in polvere; 1 bicchierino di maraschino; 100 g di confettura di arance; 1 pizzico di sale 


Ingredienti 


vi servono inoltre: burro; farina; gelatina di albicocche 


Preparazione 


1. In una ciotola lavorate il burro morbido 
con lo zucchero fino a ottenere un composto 
spumoso. Unite la panna e mescolate per 
bene. Incorporate le uova, uno alla volta, e 
aromatizzate con il liquore. 


2. Setacciate la farina con l'amido, il lie- 
vito e il sale. Unite © possi composto 
e amalgamate. perfettamente. Imburrate e 


infarinate uno stampo a ciambella da 24 cm 


di diametro. Versate metà impasto nello 
stampo, distribuite la confettura al centro 





e poi coprite con l'impasto restante. " 











3. Livellate la superficie e infornate a 
er circa 60-70 minuti. Sforna= — 
mate la ciambella e fatela raf- 
freddare su una gratella. Spennellate 
con la gelatina di albicocche calda, 
lasciate asciugare e infine servite. 
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AL CONTADINO... 


... E ANCHE AL CITTADINO: FORMAGGI, CHE PASSIONE! IN ITALIA, POI, 
L’ASSORTIMENTO E GRANDE E PREGIATO, LOCALE E NAZIONALE CHE SIA. 
MA, DAL CASARO O DAL PASTORE, IN MALGA, IN PIZZICHERIA O AL BANCO 
DEL SUPERMERCATO, BISOGNA SAPER SCEGLIERE 


di GIULIA MACRÌ 


stagionature da 6 mesi fino 


Entrato nel novero delle eccellenze a 8 anni, in forme numerate. 
nostrane, il Provolone del Come si conviene ai capolavori! 
Monaco dop è un'autentica www.caseificiodegennaro.it 


prelibatezza che si produce solo 
in Campania, nel sorrentino, in 


particolare sulle colline di Vico Formaggi da intenditori, oggi 
Equense. Uno dei più rinomati, per tutti: Occelli produce specialità 
infatti, è dello storico Caseificio che possono essere apprezzate 
De Gennaro, che impiega latte anche dal grande pubblico, come 
vaccino di allevamenti locali — Occelli® al Barolo, ottenuto 

il più distante a 1 km! — almeno da latte vaccino e stagionato 

il 50% di mucche autoctone molto a lungo nelle cantine 
Agerolesi, affinatura con di Valcasotto. Viene poi affinato 
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per altri due mesi in vinacce di 
Langa arricchite con vino Barolo 
Docg che conferisce un sapore 
unico. È un gran formaggio non 
solo da degustazione ma anche 
da meditazione. Medaglia d'oro 
ai World Cheese Awards 2015-16. 
È invece prodotto con latte 

di capra e vacca, Occelli® 

in foglie di castagno, 

un formaggio a pasta dura posto 
a maturare per circa un anno e 
mezzo. Le forme sono poi affinate 
in foglie di castagno che regalano 
un gusto marcato ed eccezionale. 
Si accompagna bene con vini 

di Langa e birre scure artigianali. 
www.occelli.it 


Solo latte del Veneto per 
salvaguardare i piccoli 
allevamenti locali: sta crescendo 

il numero di produttori che fanno 
una scelta etica, come quella del 
Caseificio Tomasoni 

di Breda di Piave (TV), che punta 
su trasparenza e tracciabilità di 
filiera. Qui, la strada tra la capra, 
la stalla, lo stracchino fresco 

o la caciotta pronta è davvero 
breve: ed è quella che, insieme 
alle lavorazioni artigianali, 
garantisce gusto e genuinità. Tra 
le novità dell'azienda, una linea 
di formaggi freschi prodotti 
solo con latte biologico italiano, 
sempre proveniente da selezionate 
stalle del Veneto: Caciotta Bio, 


Dolce Tomasoni Bio, PrimoDì Bio, 
Ricotta Bio, San Saverio Bio 

e Stracchino Bio 
www.caseificiotomasoni.com 


Conosciuto dagli intenditori, 

il Quartirolo Lombardo 
dop è una delle eccellenze 
casearie italiane. Prende il 
nome dall’erba “quartirola” di 
cui si nutrono le mucche e che 
















conferisce quel sapore aromatico 
e intenso a questo formaggio 
delizioso, morbido e fondente, 
ottimo da degustare in purezza 
oppure in cucina, per risotti 

e torte rustiche. La bergamasca 
Arrigoni lo produce fresco e 
stagionato. Il Torregio fa invece 
parte della linea Unici, che 
comprende prodotti di storica 
tradizione, pietre miliari della 
più antica arte casearia italiana 
che è ancora oggi frutto della 





capacità interpretativa dei casari 
e degli affinatori dell'azienda. 
Formaggio eccezionale, di lunga 
stagionatura (150 giorni) il torregio 
ha sapore aromatico e intenso, 
pasta morbida intesa e profumata 
vicino alla crosta, friabile, fresca e 
leggermente acidula al centro. 
Appena nata in casa 
Arrigoni anche la 
versione bio di un'altra 
delle glorie nazionali: 
il Gorgonzola 
dop. L'utilizzo di latte 
da agricoltura biologica 
permette di associare le 
caratteristiche di questo 
erborinato tradizionalmente 
dolce e cremoso a una corretta 
alimentazione e a una filosofia 
del produrre-vivere sano sempre 
più privilegiata nelle scelte 
del consumatore 
www.arrigoniformaggi.it 
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IN 5 MINUTI 


IL GUSTO SI 


AFFINA 


ie 


TI 














5. LATTICINI... FINO A UN 
CERTO PUNTO! 

Anche l'azienda altoatesina, nota 
per la sua mozzarella classica e 
in filone per pizza, non è rimasta 
insensibile di fronte alle esigenze 
alimentari del crescente numero di 
consumatori intolleranti al lattosio 
e ha completato le sue linee di 
produzione con Mozzarella in 
palla, Filone e Ricotta a quasi 
nullo contenuto di lattosio (0,01%). 
Il latte vaccino è sempre quello 
buono dei masi, ma pastorizzato 
e delattosato. www.brimi.it 


6. VOGLIA DI LEGGEREZZA 
Delizioso in ogni momento, Fitline 
di Exquisa, il nuovo formaggio 
fresco spalmabile privo di 
conservanti e additivi. 
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A basso contenuto di grassi e 
ricco di proteine, è perfetto per chi 
desidera mantenersi in forma senza 
rinunciare al piacere della tavola. 
www.exquisa.it 


7. ALTA DIGERIBILITÀ 
Novità in casa Bayernland: 
dopo i formaggi tipici bavaresi a 
î fette senza lattosio Emmentaler, 
. Edamer e Tilsiter, arriva 
"anche la mozzarella 
Valfiorita senza lattosio. 
Un'ottima soluzione per chi non 
vuole rinunciare al gusto e alla 
freschezza del sapore di latte 
appena munto, mantenendo 
inalterati i principi nutritivi, senza 
sentirsi appesantiti. Disponibile in 
formato da 100 e da 400 gr. 
www.bayernland.it 


8. LIBERI DAL LATTOSIO 

Dopo yogurt e dessert, Stuffer 
propone i Fiocchi di Latte senza 
lattosio (meno del 0,1%), così, 
anche gli intolleranti possono 
concedersi il piacere senza 
rinunciare al gusto del formaggio 
fresco. Il prodotto, 150 gr, è 

gluten free, privo di conservanti 

e allergeni: perfetto anche per 
buongustai... salutisti! www.stuffer.it 


9. FRESCA O FILANTE 

Voglia di una caprese sopraffina? 
ZOE, la mozzarella di bufala 
campana D.O.P., frutto di filiera 


da mangiare 
esclusivamen 


a crudo. Sulla 
pizza, invece, 
l'ottima Mozzarella Bella 
Molisana, tutta naturale. 


certificata, è un'eccellenza 


te 


Fresche o filanti, con 


pomodoro fresco, basilico 
e olio extravergine d'oliva, 


non temono rivali! 


www.bellamolisana.it 


at 


Mtozzarella 
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o ) 7 AWARDS 2015 


NELLA CATEGORIA 
PROFESSIONALS 





» OLTRE SO RICETTE 
e GLI STEP FOTOGRAFICI DI TUTTE LE PREPARAZIONI 
» BOX CON TRUCCHI, CONSIGLI E TECNICHE 


» UN VOLUME INDISPENSABILE PER GLI AMANTI 
DELLA CUCINA 


IN LIBRERIA 
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Ingredienti 


per la base semifreddo 


30 g di tuorli; 55 g di zucchero; 15 g di acqua 


per la mousse al cioccolato 

125 g di cioccolato fondente al 55% di cacao 
100 g di base semifreddo 

250 g di panna al 35% di grassi 


per il cremino al cioccolato al latte 
300 g di cioccolato al latte 
80 g di pasta di nocciole; 40 g di burro di cacao 


per il cremino bianco 
150 g di cioccolato bianco; 40 g di pasta di nocciole 
20 g di burro di cacao 


per il croccantino alle arachidi 
100 g di pasta di mandorle liquida 
80 g di cioccolato bianco; 130 g di arachidi salate 


per la finitura 
burro di cacao spray 
fave di cacao 


Preparazione 


1. Preparate la base semifreddo. 
Raccogliete l'acqua in un pentolino 
con lo zucchero e i tuorli, mettete 
sul fuoco e portate alla tempera- 
tura di 85 °C. Spegnete, versate 
nel vaso della planetaria e mon- 
tate fino a raffreddamento. Per la 
mousse al cioccolato: fate fonde- 
re il cioccolato e unitelo alla base 
semifreddo; incorporate la panna 
semimontata, mettete in frigorifero 
e lasciate raffreddare. 


2. Per il croccantino alle arachidi: 
riducete le arachidi in granella, rac- 
coglietele in una ciotola con la pasta 
di mandorle e il cioccolato bianco 
fuso, e amalgamate. Trasferite il 
composto ottenuto in un sac à po- 
che, riempite gli stampini a semisfera 
e livellate per bene con una spatola. 
Fate raffreddare in freezer. 


3. Per il cremino al cioccolato al 
latte: fate sciogliere separatamen- 


te il cioccolato al latte e il burro di 
cacao, e miscelateli insieme in un 
pentolino. Unite anche la pasta di 
nocciole e scaldate a 45 °C. Tem- 
perate in un bagnomaria con ac- 
qua e ghiaccio, e portate alla tem- 
peratura di 22 °C. Procedete allo 
stesso modo per il cremino bianco. 
Colate negli stampini a bicchieri- 
no il cremino al cioccolato al latte 
(foto A), poi quello bianco (foto B) 
e infine nuovamente quello al latte 
(foto C). Lasciate raffreddare in fri- 
gorifero. 


4. Trascorso il tempo di riposo, 
sformate i croccantini alle arachi- 
di e adagiateli sui cremini (foto D). 
Montate in planetaria la mousse 
al cioccolato, trasferitela in un sac 
à poche con bocchetta a stella e 
guarnite i mignon (foto E). Spruz- 
zate con il burro di cacao (foto F), 
decorate con le fave di cacao, tri- 
tate finemente, e servite. 
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Ingredienti 


per la dacquoise alle noci 
170 g di albumi 

135 g di zucchero a velo 
135 g di farina di mandorle 
135 g di farina di noci 

100 g di granella di noci 
65 g di zucchero 


Preparazione 


1. Preparate la dacquoise. Raccogliete 
in un pentolino gli albumi con lo zucche- 
ro, mettete sul fuoco e portate a 45 °C; 
versate tutto nel vaso della planetaria e 
iniziate a lavorare. A parte, miscelate le 
farine con lo zucchero a velo in una cio- 
tola; incorporatele, un po' alla volta, agli 
albumi montati e distribuite il tutto su due 
teglie, rivestite con carta forno, a 1/2 cm 
di spessore. Cospargete la superficie con 
la granella di noci, infornate a 180 °C e 
fate cuocere per circa 15 minuti. Trascor- 
so il tempo di cottura, sfornate e lasciate 
raffreddare. 


cci-caramello 


per la mousse al cioccolato e caramello 
550 g di panna al 35% di grassi 

100 g di zucchero; 150 g di cioccolato 
fondente al 55% di cacao 

75 g di tuorli 

60 g di latte 

12 g di agar agar 


2. Preparate la mousse. Scaldate un 
pentolino sul fuoco, versate a pioggia lo 
zucchero e fate caramellare (foto A). In un 
altro pentolino raccogliete il latte con 150 
g di panna (foto B) e portate a bollore; 
versate il liquido bollente sul caramello 
(foto C), unite l’agar agar e lasciate sob- 
bollire per circa 1 minuto. Spegnete, ag- 
giungete il cioccolato fondente (foto D) e 
mescolate fino a scioglimento. 


3. Unite il composto ottenuto ai tuorli 
sbattuti (foto E), coprite con la pellicola 
trasparente e lasciate raffreddare in frigo- 


per la finitura 
gelatina neutra a freddo 


rifero. Montate la panna restante, incor- 
poratela alla mousse al cioccolato e amal- 
gamate delicatamente con una spatola 
(foto F). Al termine, trasferite in frigorifero. 


4. Mettete uno strato di dacquoise sul 
fondo di un quadro di acciaio; farcite con 
la mousse al cioccolato e caramello, e co- 
prite con l’altro strato di dacquoise. Termi- 
nate con la mousse e lasciate raffreddare 
in freezer. Trascorso il tempo, sformate il 
dolce, lucidate con la gelatina e pareggia- 
te bene i bordi. Tagliate in piccole porzioni 
da 3x3 cm e servite. 
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Ingredienti 


per la base semifreddo 
30 g di tuorli 
55 g di zucchero; 16 g di acqua 


per la mousse al cioccolato 

125 g di cioccolato fondente al 55% di cacao 
100 g di base semifreddo 

250 g di panna al 35% di grassi 


per la pasta frolla al cacao 

225 g di farina 180 W; 125 g di burro 

100 g di zucchero a velo; 50 g di tuorli 

25 g di cacao amaro in polvere; 1,5 g di sale 


per le arachidi caramellate 
60 g di zucchero; 25 g di acqua 
125 g di arachidi salate; 5 g di burro di cacao 


per il mou salato 

90 g di zucchero 

90 g di panna al 35% di grassi 

35 g di sciroppo di glucosio in polvere 
15 g di burro; 1,5 g di sale 

1 g di vaniglia in bacche bourbon 


per la finitura 
150 g di cioccolato bianco; arachidi salate 


USA. 


Preparazione 


1. Per la base semifreddo: mettete 
in un pentolino l’acqua, lo zucchero 
e i tuorli, mettete sul fuoco e portate 
alla temperatura di 85 °C. Spegne- 
te, versate nel vaso della planetaria 
e montate fino a raffreddamento. Per 
la mousse: fate fondere il cioccolato e 
unitelo alla base semifreddo; incorpo- 
rate la panna semimontata e lasciate 
raffreddare in frigorifero. 


2. Per la frolla: lavorate in planeta- 
ria il burro morbido con lo zucchero 
a velo e il sale. Unite i tuorli e la fari- 
na, miscelata con il cacao, e amalga- 
mate fino a ottenere un impasto liscio 
e omogeneo. Formate un panetto e 
fate riposare in frigorifero per alme- 
no l ora. Trascorso il tempo, lavorate 
brevemente la frolla (foto A), stende- 
tela con il matterello e ricavate tanti 
dischetti (foto B). Foderate gli stampi- 
ni a bicchierino (foto C), bucherellate 
il fondo con una forchetta (foto D) e 
infornate a 180 °C per circa 10 mi- 
nuti. Sfornate, sformate e pareggiate 
i bordi con una grattugia (tenete da 
parte le briciole per la finitura). 


3. Per le arachidi caramellate: scal- 
date in un pentolino l'acqua e lo zuc- 
chero fino a 119 °C. Unite le arachidi, 
passate al microonde e fate caramel- 
lare. Spegnete e incorporate il burro 
di cacao. Distribuite tutto su una te- 
glia e lasciate raffreddare. 


4. Per il mou: mettete un pentolino 
sul fuoco, versate a pioggia lo zuc- 
chero e fate caramellare. Unite lo 
sciroppo di glucosio e il sale, e in- 
corporate, un po' alla volta, la pan- 
na calda. Profumate con la vaniglia, 
spegnete e mantecate con il burro. Al 
termine, mettete in freezer. 


5. Temperate il cioccolato bianco 
e modellate tanti dischetti più gran- 
di delle tartellette. Tritate le arachidi 
e distribuitele nelle tartellette; farcitele 
con il mou e formate uno spuntonci- 
no con la mousse. Coprite con i di- 
schetti di cioccolato e continuate con 
un anello di mousse. Completate al 
centro con il mou rimasto, decorate 
con le briciole di frolla e le arachidi a 
pezzetti, e servite. 
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di GIULIA MACRÌ 
























na 


Spazio, cibo e stile si fondono in un unico luogo, a pochi 
km dal centro di Roma: apre , immer- 
so nelle cento sfumature di verde della Tenuta Naturale 
della Marcigliana, tra il canto dei grilli e la polvere delle 
stelle. Sarà il buen retiro di chi desidera prendersi una 
pausa dalla frenetica vita di città, rimanendo a pochi passi 
dal centro, dagli affari e dalla Storia, cercando l’auten- 
ticità del territorio, regalandosi intimità e relax. Stefano 
Nucci, patron della struttura, già imprenditore della moda, 
ha creato un ambiente accogliente, raffinato e informale 
offrendo agli ospiti anche un viaggio nel gusto con il 

(concept creato dallo chef stellato Ric- 
cardo Di Giacinto insieme al maestro di sala Enrico Came- 
lio) per un'esperienza totale, ispirata all'eleganza senza 
tempo di una tenuta di campagna americana del Vermont 
o del New Hampshire. Un “altrove” dalla città tutto da 
scoprire (per info: www.532restaurantgrill.com; www.bo- 
macountryhouse.com). 


A TUTTO BIO 

Apertura recente a Roma, nell'elegante via Bocca di Leone, 
di Hosteria del Mercato, store e ristorante, juice organic 
bar, sala da tè e pizzeria, per amanti del 100% naturale, 
organico e sostenibile. Nel piccolo market con vendita di 
prodotti freschi e da scaffale, i fiori all'occhiello del locale: 
ortaggi e frutta biologici, per lo più a km0; formaggi a latte 
crudo e salumi da allevamenti semibradi, pane e pizza 
di prima qualità, eccellenze, presidi e prodotti certificati 
(italiani e stranieri), un bellissimo scaffale di vini — biologici 
e biodinamici, ca va sans dire. Il patron è Umberto Cinelli, 
che firma, con la moglie Sara, l'ennesimo locale romano ad 
alto tasso di qualità e originalità. Un'oasi di sana campagna 
nel cuore della città, a orario continuato (08.30-23.00)! 





Dal 29 ottobre al 27 novembre torna , la manifestazione che 
da 19 anni celebra l'Olio Nuovo in Umbria. Nei 5 weekend dedicati all'e- 
vento, sarà possibile assaggiare gratuitamente, in tutti i piccoli borghi ad alta 
vocazione olivicola, |’ e tante altre eccellenze del 
territorio. Inoltre, si potrà partecipare a scuole di assaggio di olio, visite gui- 
date, trekking tra gli ulivi, concerti e raccolta delle olive, e saranno previste 


anche attività per i più piccoli (per info: www.frantoiaperti.net). (E.B.) 





A Gaeta, dal 18 al 20 novembre, torna Vinici- 
bando, VIII edizione della manifestazione dedi- 
cata alle “bellezze” enogastronomiche italiane 
e pontine, organizzata da Tiziana Briguglio con 
l'Associazione Agroalimentare in Rosa. Nella cor- 
nice di Villa Irlanda Grand Hotel, il cibc 

te del Belpaese, portato in mostra dalle migliori 
aziende nostrane, si fa quindi anche veicolo di 
cultura, storia, territorio: in programma, corsi per 
giovani aspiranti sommelier, convegni, colazioni 
d'autore, grandi degustazioni, laboratori di cuci- 
na per grandi e piccini (compresa presentazione 
del food), assaggi “guidati” di olio, vino, birre 
artigianali e persino di acque, cene gourmet, vi- 
site di antichi oliveti e vitigni autoctoni, tutto vol 
to a scoprire i nostri tesori agroalimentari. Tema 
di questa edizione, svolto con la collaborazione 
scientifica della ricercatrice Rita Mulas, “La nuova 
dieta mediterranea e il cibo consapevole”, com- 
prese cucine macrobiatica, vegan e gluten free. 
Un'occasione da non perdere, anche il contributo 
del “nostro” Michele Chinappi, ristoratore straor- 
dinario in quel di Formia, e autore delle ricette 
della rubrica Mare Nostrum sul nostro magazine 
Alice Cucina: curerà un intervento sul pesce pove- 
ro con il professor Nocca e affiancherà altri chef 
nella grande Cena delle Stelle della serata finale 
(per info: pagina fb Vinicibando). 


GOURMARTE! 

Dal 26 al 28 novembre torna a Bergamo GourmArte, la 
kermesse enogastronomica che vede riuniti alcuni tra i più 
rinomati cuochi italiani — tra gli altri i fratelli Cerea di Vit 
torio; Ilario Vinciguerra; Philippè Leveillè; Claudio Sadler; 
Riccardo Camanini — e i produttori delle eccellenze Made 
in Italy, a partire da quelle del territorio lombardo. Solo 
qualche esempio: dalla tartare di Bue Piemontese all'olio 
extravergine dei laghi Lombardi, dal salame cremone- 
se alla n'duja calabrese, fino ad arrivare a panettoni, 
confetture, miele e distillati. Un'occasione unica per as- 
saggiare le prelibatezze gourmet del territorio italiano, 
sedersi alla tavola di grandi chef e acquistare pregiati e 
gustosi cadeaux natalizi. Info: www.gourmarte.it. (E.B.) 
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| N OST RI LI B R | SCOPRI LE OFFERTE DI BOTTEGA ITALIANA www.bottegaitaliana.it 


“E ROMAGNA MIA 

< Non si può parlare di cucina italiana senza avvicinarsi alla 
tradizione romagnola. Cristina Lunardini, romagnola doc., 
propone a tutti i lettori i piatti della sua infanzia, quelli imparati 
dalla mamma. | grandi protagonisti della cucina romagnola 
si affiancano a interpretazioni personali e rivisitate: il tutto a 
comporre un volume da leccarsi i baffi! Il libro nella più clas- 
sica delle impostazioni si divide tra antipasti, primi, secondi e 
dessert che conquisteranno anche i palati più esigenti. 


LT Editore - 1990 euro 





PECCATI AL CIOCCOLATO i LIBRI PERSEGANI 

Il cioccolato, principe di ogni peccato di gola, finalmente prota- |! NA uesali Lo chef Daniele Persegani e i 
gonista nelle ricette di Luca Montersino. Le tecniche di lavorazio- n è MOCCOI T suoi due volumi dedicati ai me- 
ne spiegate step by step attraverso tantissime fotografie a colori. Sa reni nu d'autore. L'occasione fa lo 
Cinque capitoli dedicati a ogni tipologia di dolce. Le ricette spie- chef con le idee di menu per 
gate con l'arte del maestro pasticciere e accompagnate da un | ri — tutte le occasioni: dalla cena sul 
repertorio fotografico che illustra tutti i passaggi e i segreti per È N \ 9A 4 divano di fronte alla tv al picnic 
realizzare torte, cioccolatini, dessert e golosità varie. \ qa di primavera, dall'aperitivo con 
LT Editore - 19,90 euro i colleghi al pranzo formale 
con i suoceri. Tantissime idee 





! di menu, schede di prodotto, 
bitesStti ‘3 Va consigli su come preparare la 
- . è È tavola o la vostra casa e rispo- 
nedere a un invito, e poi ricette 
extra e tante altre chicche tutte 
da scoprire. In A tavola in 60 
minuti ci guida alla scoperta 
della cucina fast a un prezzo 
slim: il manuale pertetto per chi 





I LIBRI DELLE PASSIONI 


ha t d dere i 
Il libro del pollo, dei biscotti, del brunch ma anche della zuppa, del tortello, E 


cucina, ma vuole mangiare con 
gusto e stupire i propri ospiti, il 
tutto in meno di un'ora. 


LT Editore - 14,90 euro cad. LT Editore 


del cavolo... Piccoli libri con grandi ricette, tanti volumi tematici su singoli alimenti 
da declinare in vari modi in cucina. | libri della collana Passioni vi aspettano in libreria. 


- 18 euro cad. 





MATTIA 
_ Mattia Foggi DETTO FATTO! 


Tante idee e ricette ori 






la pasta 


detto fatto! ginali per buffet a pro- 


va di chef e per primi 
piatti golosi e irresistibi- 
li. Firmato Mattia Poggi. 
Nelle migliori librerie. 
Sitcom Editore 


19,90 euro. 

















LA SCELTA DEI PIATTI E IL NUMERO 


NONNI NES 


IDEALI, L'APPARECCHIATURA E LA SUA 
DISPOSIZIONE PER UN PRANZO DI FESTA 
O UN COCKTAIL PARTY, UN BRUNCH 

O UN ROMANTICO TETE-À-TETE... 
PREZIOSI CONSIGLI, CURIOSITÀ, ALLESTIMENTI 
ESCLUSIVI E SPLENDIDE IMMAGINI, 

PER APPRENDERE | CODICI 

DEL BUON GUSTO, DELL'ELEGANZA, 
DMS TINI INS: 
DIRETTAMENTE DALLO STAFF 

DEL PALAZZO DEL QUIRINALE 


7 | 1 ide 


È cala faneti 


MEDIA 


Al.Ma 
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OROSCOPO 


LE STELLE DIALELE 


IL SEGNO 


GOURMET DI... 


OVEMB 





iRIETE SEA 


21 Marzo - 20 Aprile 


| suggerimenti celesti sono do- 
vuti al favore di Saturno e di 
Venere a Urano. 

Amore: centrate l'attenzione sul- 
le gioie che vi regala l'amore. 
Lavoro: stupite tutti con modi di 
fare più concilianti e collaborativi. 
Astrocenate con: la nota positi- 
va di una disponibilità marcata 
si noterà benissimo a tavola. 


© Is 


CANCRO sv 


22 Giugno - 22 Luglio 





Vi parrà di vivere in una atmo- 
sfera un tantino ostica... 
Amore: costruite con chi amate 
in maniera solida e duratura. 
Lavoro: le vs idee innovative 
vengono apprezzate! 
Astrocenate con: decise e ri- 
solutorie alleanze si stringono 
più facilmente se avvengono 
davanti a delizie fumanti... 


è © ©1413 


SAGITTARIO di 


22 Novembre - 21 Dicembre 


Molti fili si riannodano. 

Amore: la sicurezza di aver 
scelto la persona giusta... 
Lavoro: vanno in porto com- 
plessi progetti e diventano final. 
mente concreti certi piani. 
Astrocenate con: si susseguiran- 
no incontri di lavoro che puntua- 
lizzeranno modi, scopi, tempi e 
scadenze. 


© © © 1 


TORO @ 


21 Aprile - 21 Maggio 














l'energia psicofisica non sarà al 
Massimo. 

Amore: riconquistate l'amicizia 
e la confidenza dell'amato. 
Lavoro: le opportunità ci sono, 
la voglia di fare pure. 
Astrocenate con: con qualcuno 
dovreste ricominciare da zero, 
dopo fasi oscure. Dove meglio 
che davanti a piatti succulenti? 


€ CIS 


23 Luglio - 22 Agosto 





Lo slancio vi porterà a traguardi 
importanti. 

Amore: la dolcezza amorosa 
tra voi è massima e il dialogo 
ha un tono esclusivo. 

Lavoro: stabilite un clima più 
cordiale... 

Astrocenate con: condividete 
la gioia di vivere con inviti ripe- 
tuti, calorosi e aperti. 

vue VS 


caPRICORNO ZA 


22 Dicembre - 20 Gennaio 


In questa fase avrete la meglio 
sugli avversari! 

Amore: più che alla tenerezza 
ora badate al sexappeal della 
persona cara... 

Lavoro: non sarà semplice stare 
al vostro passo! 

Astrocenate con: tutto parte da 
voi, che privilegerete situazioni 
casuali ed estemporanee. 


© © © Ji 





@ nuore gg Lavoro 


ceneri 9 


21 Maggio - 21 Giugno 


Impegnatevi di più nei vs attuali 
progetti, anche economici. 
Amore: le necessità emotive au- 
mentano... 

Lavoro: piani e prospettive sono 
validi e interessanti. 
Astrocenate con: occorrerà ri 
pristinare al meglio l'accordo a 
due e farlo a tavola sarà la scel 
ta più indovinatal 


€ Ii 


VERGINE va 


23 Agosto - 22 Settembre 





Siate più collaborativi per il be- 
ne comune. 

Amore: non avvertirete divisioni 
di sorta... 

Lavoro: la fretta è nemica giura- 
ta del bene. 

Astrocenate con: non fate pro- 
getti: lasciate che gli incontri a 
tavola nascano dalla spontanei 
tà del momento. 


Ù © ©1313 


scquario Pd 


21 Gennaio - 19 Febbraio 


Il clima del mese è incentivante 
e comporta maggiore vivacità. 
Amore: la solidità della perso- 
na cara è una confortante cer 
IGZZa: 

Lavoro: orizzonte economico 
assai più soddisfacente 
Astrocenate con: coltivate idee 
e progetti a tavola, il più spesso 
possibile! 


VIS 


SCORPIONE DB 


23 Ottobre - 21 Novembre 


la voglia di andare avanti, di 
migliorare procedure e metodi 
è incrementata dalla lucidità di 
Mercurio e dall'energia solare, 
a cui Nettuno dai Pesci dà un 
contributo assai significativo. 


Amore: la stessa curiosità ver 
so il nuovo, lo stesso deside- 
rio di perfezionarvi, lo stesso 
affetto vi uniscono in maniera 
indissolubile! 


Lavoro: trovare soluzioni nuove 
a faccende obsolete e vec- 
chiotte è l'asso nella manica di 
questo conclusivo Novembre. 


Astrocenate con: anche a ta- 
vola vi serve intensificare incon- 
tri stimolanti con personaggi 
informati e attenti alle nuove 
tendenze. 


CCI 


siunca Le 


23 Settembre - 22 Ottobre 


Occorrerà impuntarsi, mostrarsi 
decisi, convinti e sicuri. 

Amore: sarà in fase chiacchieri- 
na, ricca di confidenze e di dia- 
loghi intriganti e maliziosetti. ... 
Lavoro: fingete che un certo 
affare non vi interessi. E agite 
invece. sotto traccia... 
Astrocenate con: rilanciare le- 
gami avventurosi è possibile. 


CEI 


PESCI chef 


20 Febbraio - 20 Marzo 





Periodo di netta espansione. 
Amore: un pizzico di gelosia ar- 
ricchisce i rapporti sentimentali. 
Lavoro: bisognerà prender co- 
raggio e cambiare gli addendi 
di una operazione lungimirante. 
Astrocenate con: più vicinanza 
con chi amate si realizza anche 
in incontri davanti a pietanze 
inebrianti... 


Ù © 1413 
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Preparazione 


Tagliate il cioccolato a tocchetti e fa- 
telo fondere a bagnomaria con il burro. 
Raccogliete le uova-e lo zucchero in una 
ciotola e sbattetele fino a ottenere un com- 
posto gonfio e spumoso. Aggiungete il 
cioccolato fuso e lavorate per 2-3 minuti. 


—. Setacciatela farina e il cacao in polve- 
re e miscela» teli con il lievito, la vanillina, il 


LA 
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bicarbonato e un pizzico di sale. Aggiun- 
gete la miscela al composto preparato e 
amalgamate per un paio di minuti ancora. 


Distribuite il composto negli stampi da 
muffin, rivestito con i pirottini di carta, met- 
tete in forno a 180 °C e fate cuocere per 
una ventina di minuti. Trascorso il tempo, 
sfornate e lasciate raffreddare. 
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Intanto, preparate la crema al cacao: 
raccogliete il burro, un pizzico di sale e lo 
zucchero in una ciotola e lavorate fino a 
ottenere una crema gonfia. 


| Altermine, incorporate anche il cacao 
amaro e la panna. Spalmate i cupcakes 
con la crema al burro e completate con le 
stelline di zucchero. 
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ENOGASTRONOMIA 


COQUIS 

ATENEO DELLA CUCINA ITALIANA 
via Flaminia, 575 - Roma 

tel. 06 33220082 


www.coquis.it 


LE OFFICINE DEL GUSTO 
via Conca d'Oro, 260 - Roma 
tel. 392 3833293 


www.officinegustoenotecaroma.com 


LES CHEFS BLANC 

OFFICINE FARNETO 

via dei Monti Della Farnesina, 77 - Roma 
tel. 348 3609695 - 333 1273944 

tel. 0683396746 int. 271 


www.leschefsblancs.it 


OPEN PASTRY KITCHEN 


www.openpk.it 


ALESSI 


www.alessi.com/it 


ARTI E MESTIERI 


www.artiemestieri.it 


CANDY 


www.Candy-group.com 


EMILE HENRY 


www.emilehenry.com 


FRANKE 


www.franke.com 


FRIGO 2000 
www.frigo2000.net 


GAGGENAU 


WWW.gaggenau.com 


GIANNINI 
www.giannini.it 
GRUNDIG 


www.grundig.com 


GUARDINI 


www.guardini.com 


GUZZINI 


www.fratelliguzzini.com 


HENRIETTE 


www.henriette.sm 


HOTPOINT ARISTON 


www.hotpoint.it 


IPAC 


www.ipacitaly.it 


KITCHENAID 
www.kitchenaid.it 


KITCHENKRAFT 


www.kitchencraft.co.uk 


KUNZI 


www.kunzi.it 


LAGOSTINA 


www.lagostina.it 


LEKUÉ 


www.lekue.com/eu/ 


MAIUGUALI 


www.maiuguali.it 


MAUVIEL 1830 


www.mauviel.it 


MEPRA 


www.mepra.it 


NEFF 
www.neff.it 


RISOLÌ 


www.risoli.com 


SAGAFORM 


www.sagaform.com 


SCHOENHUBER 


www.schoenhuber.com 


SILIKKIOMART 


www.silikomart.com 


SMEG 


www.smeg.it 


TESCOMA 


www.tescomaonline.com 





RISTORANTI E HOTEL 


BOMA COUNTRY HOUSE 
via della Marcigliana, 532 - Roma 
tel. 06 87121435 


www.bomacountryhouse.com 


OSTERIA DEL PESCATORE 
via Po, 14 - Castelvetro Piacentino (Pc) 


tel. 0523 824333 


RISTORANTE CHINAPPI FORMIA 
via Anfiteatro, 8 - Formia (Lt) 
tel. 0771 790002 


www.chinappiformia.it 


VILLA IRLANDA GRAND HOTEL 
Lungomare Giovanni Caboto, 6 - Gaeta (Lt) 
tel. 0771 712581 


www.villairlanda.it 


Alletterato in pasta sfoglia con riduzione al marsala 122 
Arancine al burro 80 
Bakewell tarte 172 
Banoffee pie 171 
Bignè “matrioska” 158 
Bocconcini di pollo in foglie di verza 46 
Brasato di agnello zafferano anice stellato e moscato 33 
Cake noci e miele 186 
Canapè al cacao con crema di formaggio 

alle erbe e salmone affumicato 20 
Cappellacci al cacao con zucca e affumicato 

di Praga al burro e noci 22 
Cestino croccante 163 
Ciambella di pane ai fichi 142 
Ciambella ripiena 187 
Cre-mini 192 
Crema di mandorle 49 
Crema di yogurt 47 
Crema di zucca al curry 67 
Crocchette stregate di trota e miglio con purè 

di finocchi 43 
Crostata semintegrale al limone 185 
Crostino caldo al taleggio e radicchio stufato 

al cabernet 30 
Cupcakes pandistelle 203 
Dischetti di croccante al cacao 159 
Emozione al lime 175 
Fagottini di mele e marzapane del fantasma 48 
Farfalle al burro con zucca porri e salvia 87 
Farfalle dei Greci 31 
Filetto di fassona con chips di carciofi lime 

e bottarga di muggine 101 
Filetto di manzo alla carbonara 104 
Filetto di suino in camicia di speck con dadolata 

di prugne e croccante di Gulamerah 106 
Focaccia ripiena ai radicchi con ricotta di bufala 

e fiordilatte 17 
Fusilloni con alletterato capperi e olive nere 121 
Gallinelle farcite con zucca e pancetta 68 
Gnocchi di patate e saras del fen con salsa al tartufo 45 
Grissoni ai pistacchi 146 
Impasto base 112 
[I 
La mia torta di mele 183 
Linguine al burro e acciughe al profumo di arancia 90 
Maionese 55 
Meringa italiana bol 
Minestrone di riso e patate 72 
Minestrone di zucca mantovana 65 
Minicroissant al salame di Varzi e casera 56 
Muffin al tè verde 184 
Noci-caramello 194 
Orecchiette al burro con ragù bianco di tacchino 

pancetta uvetta e parmigiano 89 
Pane arabo ai datteri 144 
Pane in cassetta alle mandorle 147 
Panini alle noci 143 
Pàte à bombe 150 


Perlina di bufala in carrozza con sorpresa 38 


LE RICETTE DALLA A ALLA DA 


Pizza ai frutti di mare 

Pizza ai quattro formaggi 

Pizza al ragù e fiordilatte 

Pizza al salmone robiola ed erba cipollina 
Pizza alla diavola 

Pizza alla marinara 

Pizza bianca con fiordilatte e pasta e patate 
Pizza pomodoro e bufala con melanzane 

e ricotta salata 

Plin di salame all’insalata russa al topinambur 
Plumcake zucca e amaretti 

Polpettine agli aromi mediterranei 

Polpettine al profumo di limone 

Polpettine al sugo di pachino 

Polpettine di gamberi zucchine e menta 
Polpettine di melanzane con salsa in agrodolce 
Polpettine di pesce spatola agli agrumi 
Profiterole Mont Blanc 


Pumpkin pie 


Risi e bisi 

Roselline all’uvetta 

Sacher passion fruit 

Salsa al tartufo 

Salsa fredda al pomodoro 

Sandwich di filetto con porcini rigatino di cinta senese 
e fiocchi di ricotta infornata 

Sartù di riso alla napoletana 

Scaloppe di filetto con crema di gorgonzola 

e salsa di cachi alla vaniglia 

Scrigni di patate al salame e provola affumicata 
Semifreddo al melone e menta 

Semifreddo all'ananas con zuppetta di fragole 

al pepe verde 

Semifreddo alla nocciola e limone con salsa al cacao 
Semifreddo allo yogurt fichi e mandorle 
Semifreddo tiramisù 

Spaghetti al burro con spinaci noci e scaglie 

di parmigiano 

Spezzatino di cinghiale al cacao su purea di fave 
Stracotto di manzo al cacao e pepe verde 

Streghe di polenta con crema di broccoli e salmone 
Strudel di zucca e amaretti con yogurt miele e vaniglia 
Tagliata di filetto con nido di cicorietta 

alla colatura di alici 

Tartata di alletterato con ribes e germogli di rafano 
Tortelli di zucca e noci al profumo di salvia 

Tortina soffice al Frascati e zucca 

Tre gusti in un bignè 

Treccia ripiena di ricotta e albicocche 

U.S.A. 

Vialone rosa con fave di cacao 

Zucchette con fonduta di fontina e pane croccante 
al timo 

Zuppa di calamaretti 

Zuppa di cozze e vongole con patate e fagioli 
Zuppa di gamberoni e cozze con ceci e zucca 
Zuppa di riso fagioli e radicchio rosso di Chioggia 
Zuppa francesa 

Zuppetta di fragole al pepe verde 


129 
128 
110 
131 
127 
126 
113 


111 
54 
10 
95 
98 
92 


97 
93 
165 
69 





78 
148 
176 

45 

59 


108 
76 


102 
57 
154 


152 
150 
151 
155 


86 
27 
26 
42 
47 


107 
120 
64 
34 
162 
181 
196 
25 


63 
137 
138 
140 

74 
136 
153 


L 


i 


1 





SEC Y 
MU 








IN EDICOLA DA FINE NOVEMBRE 





ee rea 





TIPASTI 


1 rr -<* 








oa 






















» 





ALLEGATO 
IL PROSSIMO MESE 
AD ALICE CUCINA 


Come stuzzicare l'appetito dei vostri ospiti? Cosa offrire 
loro al momento dell'aperitivo? O ancora quali delizie 
proporre per un’apericena a prova di goloso? Le risposte 
a queste domande nel prossimo colore della Cucina. Intito- 
lato appunto Aperitivi e Antipasti, un vero e proprio con- 
centrato di squisitezze tra canapè, mousse, finger food, 
amuse bouche e chi-più-ne-ha-più-ne-metta. Come sem- 
pre in allegato al vostro magazine preferito! 


PRENOTALO SUBITO IN EDICOLA 


A SOLI 4,40 EURO 
folve ci piaazo i esperto) 
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enu da la carte 


gitale terrestre 
(canale 221) 

e su pc, smartphone e tablet 
su www.italiasmart.tv 






“i 
E ririo 
E 


Pe ii ii 
air etzziezi o afiestetgaie nnt 
LI e rat pla regna a LL J 
Le er pan ETA 
fin di a I PI Dane dro cat ed 
‘ 1% TL : 
a ia 





270 


ALICE |) LA CARTE 





coni d'autunno 
63 Zucchette con fonduta di fontina e pane croccante al timo 
22 Cappellacci al cacao con zucca e affumicato di Praga al burro e noci 
104 Filetto di manzo alla carbonara 
163 Cestino croccante 


59 Perline di bufala in carrozza con sorpresa 
24 Vialone rosa con fave di cacao 

i 107 Tagliata di filetto con nido di cicorietta alla colatura di alici 
165 Profiterole Mont Blanc 








57 Scrigni di patate al salame e provola affumicata 
72 Minestra di riso e patate 

101 Filetto di fassona con chips di carciofi lime e bottarga di muggine 
34. Tortina soffice al frascati e zucca 


a soli 


oppure a 


soli 


Ricevere ALICE CUCINA comodamente a casa tua è facile e conviene. Con 


l'abbonamento a 12 numeri si ha diritto a ricevere gratuitamente 6 numeri de 
Quaderni”oppure 12 numeri de “1 Colori della Cucina” 


COME ADERIRE ALL'OFFERTA 


MANDA UN SMS AL NUMERO 331 9914493 


Inserisci i tuoi dati anagrafici e la pubblicazione. 
COME ESEMPIO: ROSSI MARIO!VIA MILANO 
31001 84IROMAIRMIALICE CUCINA![QUADERNI oppure ICOLORI 


COLLEGATI AL SITO http://almamedia.ieoinf.it 


CHIAMA IL Di- n. 9991541 


Dal lunedì al venerdì, 9 -13/14 


INVIA UN FAX AL NUMERO 039 9991551 


VERSAMENTO SUL C/C POSTALE N. 56427453 INTESTATO A: 


Informatica e Organizzazione S.r.l. 
Via F.lli Cernuschi, 22 - 23807 Merate (LC) (indicare causale) 


COMPILA E INVIA IL TAGLIANDO VIA POSTA [ANCHE FOTOCOPIA): 
COGNOME 

NOME 

VIA N° 

CAP LOCALITÀ PROV 
PRESSO 

EMAIL 


TEL. 


| O Informatica e Organizzazione S.r.l. 

Via F.lli Cernuschi, 22 - 23807 Merate (LC) 
Tel. 039 9991541 - Fax 039 9991551 (servizio cortesia] 
Orari: 9-13 / 14 -18 dal lunedì al venerdì 


*Abbonamento per l'estero a 12 numeri (per i residenti della Zona1- Europa) al costo di 129,90 euro. 
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12 NUMERI 














12 NUMERI 
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6 NUMERI 
INVECE DI EURO 
12 NUMERI 
EURO 
6 QUADERNI 
EURO 


SPESE DI SPEDIZIONE 


108;72 uo 





12 NUMERI 


INVECE DI EURO 


12 ALICE CUCINA 
+ 12 COLORI 


EURO 
SPESE DI SPEDIZIONE 


TI7528.10 







Sai qual è il bello 
del Benessere Orogel? 


Marco Bianchi 


Chef scienziato 


Il bello è che c'è più gusto a stare bene. 


Ecco i Mini Burger Orogel: le migliori verdure € ingredienti selezionati Pi 


per un piatto leggero e appetitoso. Sono buoni, salutari e adatti a tutti (orocet) 





Busan far martrere 


i gusti: inoltre, grazie al piccolo formato, Sono davvero versatili in 


cucina! Veloci da preparare e buoni, come fatti in casa. Bello no? 0. 





